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ABSTRAK
Nama :   Nurhayati Rajab
NIM :   60300112047
Judul Skripsi :  “Etnobotani Tanaman Pangan di Desa Manurung
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur”
Tanaman pangan merupakan suatu tanaman yang sangat penting dalam 
kehidupan masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur, 
sebagai masyarakat tradisional pemanfaatan tanaman pangan tidak hanya sebagai 
bahan makanan pokok. Penelitian ini dilakukan pada bulan april dan mei 2016 dan 
bertujuan untuk   bagaimana masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur memanfaatkan tanaman pangan dalam kehidupan sehari-
harinya.  Metode pengumpulan data yaitu dengan menggunakan teknik wawancara 
dan kuesioner. selanjutnya dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
menggunakan tanaman pangan selain sebagai bahan makanan pokok  juga sebagai 
bahan obat tradisional, bahan untuk melaksanakan beberapa ritual adat, bahan 
kosmetik dan sebagai bahan pembuatan kue tradisional.
Kata kunci: Etnobotani, Tanaman Pangan, Kabupaten Luwu Timur
xvi
ABSTRACT
Name :   Nurhayati Rajab
NIM :   60300112047
Essay title :  “Ethnobotany Plant Food in The Manurung Village
Malili District Luwu Timur Regency” 
Plant Food are important plant in daily life for people in Village, Malili 
District, Luwu Timur Regency, as traditional people, they utilize plant food not only 
for main food but also for other purposes especially for traditional medicine. This 
study was conducted in April and May 2016 and aimed to find out how people utilize 
rice in everyday life. This research used an interactive qualitative research by using 
data collection method: purposive sampling, interviews, and questionnaires. Data 
were descriptively analyzed based on purpose of research and will be presented in 
tables, video, photo or image. The results shows that people in the village have some 
ways in utilizing and processing plant food for some purposes such traditional 
medicine, cosmetics, ritual and traditional cake.
Keywords: Ethnobotany, Plant Food, Luwu Timur Regency. 
1BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Indonesia merupakan negara yang kaya akan keanekaragaman hayati dan 
sering dimanfaatkan oleh manusia, jumlahnya tersebar di berbagai daerah di 
Indonesia. Keanekaragaman hayati merupakan keanekaragaman makhluk hidup yang 
menunjukkan keseluruhan variasi gen, spesies, dan ekosistem di suatu daerah. Jenis-
jenis makhluk hidup yang biasa dimanfaatkan adalah tanaman. Pemanfaatan tanaman 
oleh manusia disebut etnobotani. Etnobotani adalah ilmu yang mempelajari hubungan 
langsung manusia dengan tumbuhan dalam kegiatan pemanfaatannya yang secara 
tradisional. Manusia telah lama memanfaatkan keanekaragaman hayati atau sumber 
daya alam yang ada disekelilingnya khususnya keanekaragaman tanaman pangan. 
Keanekaragaman tanaman pangan ini merupakan proses pemilihan pangan yang 
dikonsumsi dengan tidak tergantung kepada satu jenis pangan, tetapi terhadap 
bermacam-macam bahan pangan. Dalam sejarah perkembangan manusia, tumbuhan 
memiliki peranan yang sangat penting dalam perkembangan budaya masyarakat
(Iskandar dan Budiawati, 2015). 
Allah telah menciptakan bumi dengan segala kekayaannya, dan manusia 
dianjurkan untuk mencari penghidupan darinya. Manusia mendapatkan sumber 
penghidupan berupa makanan.
2Dalam firman-Nya, Allah menjelaskan dalam QS Al-Mulk/67:15, yang 
berbunyi:
               
       
Terjemahnya:
“Dialah yang menjadikan bumi itu mudah bagi kamu, maka berjalanlah di 
segala penjurunya dan makanlah sebahagian dari rezki-Nya. Dan hanya 
kepada-Nya-lah kamu (kembali setelah) dibangkitkan” (Kementerian Agama 
RI, 2012).
Shihab mengatakan, kata Dialah yang menjadikan, yaitu kenyamanan hidup,  
bumi itu, yaitu yang kamu huni ini sehingga ia menjadi, mudah, yaitu mudah sekali 
untuk melakukan aneka aktivitas, baik berjalan, bertani, dan berniaga, bagi kamu, 
yaitu manusia, maka, yaitu silahkan kapan saja kamu mau, berjalanlah di segala 
penjurunya, yaitu jelajahilah di seluruh pelosoknya bahkan pegunungan-
pengunungannya, dan makanlah sebahagian dari rezki-Nya, yaitu makan sebagian 
dari rezki-Nya sesuai kebutuhan dan mengabdi kepada-Nya sebagai tanda syukur atas 
limpahan karunia-Nya itu, dan hanya kepada-Nya-lah kamu (kembali setelah) 
dibangkitkan, yaitu hanya kepada-Nya-lah kalian dibangkitkan untuk diberi balasan. 
Jadi, Bumi dimudahkan Allah untuk dihuni manusia, antara lain dengan 
menciptakannya berbentuk bulat, akan tetapi meskipun demikian ke manapun 
kakinya melangkah, ia mendapati bumi terhampar. Dimana-mana ia dapat 
3memperoleh sumber makanan atau rezki dan hanya kepada-Nya-lah manusia 
dibangkitkan untuk diberi balasan.
Peneliti mengatakan bahwa makna dari ayat di atas adalah Allah-lah yang 
menjadikan bumi menjadi mudah bagi kamu (manusia), maka manusia dianjurkan 
untuk berjalan keseluruh penjuru bumi untuk mencari makanan dan memakan 
sebagian dari rezki Allah dan manusia juga harus berusaha mencari rezki yang telah 
dijanjikan oleh Allah untuk bisa bertahan hidup. Hanya kepada Allah-lah kita akan 
kembali setelah dibangkitkan dari alam kubur.
Etnobotani juga merupakan suatu ilmu yang mempelajari tentang keterkaitan 
antara manusia dan tumbuhan. Etnobotani menjelaskan tentang pengetahuan 
masyarakat tradisional terhadap penggunaan tumbuhan dalam menunjang 
kehidupannya yang memiliki kaitan antara budaya dan kegunaan tumbuhan, 
bagaimana tumbuhan digunakan, dirawat dan dinilai memberikan manfaat untuk 
manusia, contohnya sebagai makanan, obat, kosmetik, pewarna, upacara adat, 
pakaian dan dalam kehidupan masyarakat sehari-hari. Salah satu pemanfaatan 
tanaman yaitu pemanfaatan pada tanaman pangan (Rizki, et al., 2013). 
Tanaman pangan merupakan segala sesuatu yang tumbuh, hidup, berbatang, 
berakar, berdaun, berbiji, berbuah, berbunga dan dapat dikonsumsi oleh manusia
dalam kehidupan sehari-hari. Tanaman pangan sering dimanfaatkan oleh masyarakat, 
baik yang dikonsumsi sendiri maupun dijual untuk pendapatan rumah tangga.
Masyarakat memanfaatkan tanaman pangan untuk memenuhi kebutuhannya dan telah 
dilakukan secara turun temurun hingga sekarang. 
4Diversifikasi pangan merupakan upaya peningkatan konsumsi aneka ragam 
pangan dengan prinsip gizi yang seimbang, sebagai pengurangan konsumsi beras 
yang dikompensasi oleh penambahan konsumsi bahan pangan non beras dan upaya 
menganekaragamkan jenis pangan yang dikonsumsi, mencakup pangan sumber 
energi dan zat gizi, sehingga memenuhi kebutuhan akan pangan dan gizi sesuai 
dengan kecukupan baik ditinjau dari kuantitas maupun kualitasnya (Jafar, 2012).
Bahan pangan tradisional seperti sagu (Metroxylon sago) memiliki nilai gizi 
yang tidak kalah dengan sumber pangan lainnya seperti beras, jagung, ubi kayu, dan 
kentang. Sagu merupakan salah satu sumber pangan tradisional potensial yang dapat 
dikembangkan dalam diversifikasi pangan mendukung ketahanan pangan lokal dan 
nasional. Tepung sagu dan produk olahannya dapat dikelompokkan sebagai pangan 
fungsional karena memiliki kandungan karbohidrat (84,7%) dan serat pangan (3,69-
5,96%) yang cukup tinggi, indeks glikemik (28) rendah, dan mengandung pati 
resisten, polisakarida bukan pati, dan karbohidrat rantai pendek yang sangat berguna
bagi kesehatan.  Proses budidaya sagu (pra-panen) sampai pengolahan tepung sagu 
basah (pasca panen) dilakukan secara alami, sehingga tepung sagu dapat
dikategorikan sebagai pangan organik 100%. Tepung sagu basah dapat dikeringkan 
untuk meningkatkan daya simpan dan daya tarik kemasan, serta dapat diolah menjadi 
berbagai kue basah dan kue kering (Alfons, et al., 2011).
Sesuai dengan observasi yang telah peneliti lakukan bahwa pemanfaatan 
tanaman pangan yang dilakukan oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur yaitu tanaman pangan dimanfaatkan untuk makanan 
5pokok, pengobatan, bahan kue, upacara adat, dan kosmetik. Khusus untuk upacara 
adat masyarakat sering memanfaatkan tanaman pangan untuk acara pernikahan 
(Mappabotting), membangun rumah (Mappacekkong bola) dan aqiqah (Aqeqah).
Tanaman pangan yang sering masyarakat manfaatkan di desa ini untuk kebutuhan 
sehari-hari seperti tanaman padi (Oryza sativa), kacang hijau (Vigna radiata), ubi 
kayu (Manihot utilissima), dan sagu (Metroxylon sago). Tanaman padi sering 
dimanfaatkan untuk makanan pokok, obat, bahan kue, upacara adat dan kosmetik. 
Tanaman kacang hijau untuk makanan pokok, bahan kue, dan upacara adat. Tanaman 
ubi kayu untuk makanan pokok dan bahan kue. Tanaman  sagu untuk makanan 
pokok, obat dan bahan kue. 
Kabupaten Luwu Timur memiliki luas wilayah sekitar 694.488 ha. 
Kabupaten Luwu Timur memiliki 11 kecamatan salah satu diantaranya yaitu 
Kecamatan Malili. Kecamatan Malili merupakan daerah yang memiliki luas wilayah 
sekitar 921,20 km2. Daerah ini merupakan daerah dataran tinggi dan daerah dataran 
rendah. Daerah dataran tinggi yang mempunyai rata-rata ketinggian 700 meter di atas 
permukaan laut dan daerah dataran rendah kurang dari 500 meter  di atas permukaan 
laut (BPS Kabupaten Luwu Timur, 2012).
Kecamatan ini juga terdiri dari beberapa desa salah satunya yaitu Desa 
Manurung. Desa Manurung merupakan desa yang penduduknya banyak 
menghasilkan tanaman pangan. Namun, tanaman pangan di daerah ini belum 
dipublikasikan oleh para peneliti. Penduduk di desa ini umumnya berprofesi sebagai 
6petani dan nelayan, masyarakat yang berprofesi sebagai petani hanya mengairi 
lahannya dengan cara tadah hujan. Desa ini memiliki tanah yang subur dengan ciri-
ciri tanah berwarna coklat kehitaman dan terdapat banyak organisme diantaranya 
yaitu cacing,  sehingga banyak tanaman pangan yang dapat tumbuh dan membuat 
kehidupan masyarakat menjadi tentram. 
Selain kesuburan tanah, tanaman pangan ini juga didukung oleh keadaan 
iklim. Keadaan iklim yang ada pada desa ini yaitu musim kemarau terjadi pada bulan 
Mei-Desember dan musim hujan terjadi pada bulan Januari-April. Sedangkan 
keadaan iklim pada tanaman pangan seperti tanaman padi (Oryza sativa) diproduksi 
pada musim hujan dan musim kemarau. Masyarakat di desa ini sering memberi 
julukan musim Okmar (Oktober-Maret) dan musim Asep (April-September). Menurut 
pengetahuan masyarakat di Desa Manurung bahwa musim Okmar dan Asep
merupakan musim yang ketika masyarakat ingin menanam padi selalu jatuh pada 
bulan Oktober sampai Maret dan begitu pula pada bulan April sampai September. 
Selain itu, masyarakat juga mudah untuk mengingat kapan padi harus ditanam. 
Tanaman ini dipanen dua kali dalam satu tahun yaitu pada bulan Oktober-Maret dan 
bulan April-September. 
Tanaman ubi kayu diproduksi pada musim kemarau dan tanaman ini dipanen 
dua kali dalam satu tahun yaitu pada bulan Juli-September dan Oktober-Desember. 
Tanaman Sagu (Metroxylon sago) diproduksi pada musim hujan dan tanaman ini 
dipanen satu kali dalam dua tahun dan waktu untuk dipanen tidak menentu dan hanya 
7menunjukkan apabila ujung batang mulai membengkak disusul keluarnya selubung 
bunga dan pelepah daun berwarna putih terutama pada bagian luarnya.
Dilihat dari beberapa jenis tanaman pangan yang dimanfaatkan oleh 
masyarakat dan belum ada yang meneliti tentang tanaman pangan di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur, maka penulis tertarik untuk melakukan 
penelitian tentang etnobotani tanaman pangan di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur.     
B. Rumusan Masalah
Bagaimana masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten 
Luwu Timur dalam memperoleh dan memanfaatkan jenis-jenis tanaman pangan yang 
ada?
C. Ruang Lingkup Penelitian
Ruang lingkup penelitian yaitu mencari jenis-jenis tanaman pangan yang 
diperoleh dan sering dimanfaatkan oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur. Kemudian mengidentifikasi berdasarkan cara 
memperoleh dan manfaatnya pada masyarakat setempat.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2016 di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.
D. Kajian Pustaka
1. Satrima, et al. (2015), yaitu mengenai kajian etnobotani tumbuhan pangan pada 
masyarakat suku melayu di Desa Boyan Tanjung Kabupaten Kapuas Hulu. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemanfaatan tumbuhan pangan oleh
8masyarakat Suku Melayu di Desa Boyan Tanjung digolongkan kedalam 
beberapa kategori yang meliputi pemanfaatan tumbuhan pangan sebagai 
sayuran, makanan ringan dan bumbu masakan. Metode penelitian yang 
digunakan dalam pemilihan responden yaitu Purposive sampling (Satrima, et 
al., 2015).
2. Dasman, et al. (2015), yaitu tumbuhan sumber pangan yang dimanfaatkan oleh 
masyarakat sekitar hutan Tembawang Desa Nanga Kompi Kecamatan Nanga 
Sayan Kabupaten Melawi, pada tahun 2015. Hasil penelitian ditemukan 
sebanyak 92 spesies tumbuhan yang tergolong dalam 45 famili. Berdasarkan 
cara pengelolahan yaitu diolah dengan cara dikonsumsi langsung. Metode yang 
digunakan dalam pemilihan responden yaitu menggunakan teknik Snowball 
sampling (Dasman, et al., 2015). 
Penelitian ini merupakan penelitian yang baru dilakukan di wilayah 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur, sebab di wilayah ini belum ada penelitian 
tentang etnobotani tanaman pangan. Dengan adanya penelitian ini, maka dapat 
menjadi referensi buat peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang etnobotani 
tanaman pangan di wilayah Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur. 
E. Tujuan Penelitian
Untuk mengetahui bagaimana masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh dan memanfaatkan jenis-jenis tanaman 
pangan.
9F. Kegunaan Penelitian
Adapun kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Dapat memberikan informasi tentang tanaman pangan yang ada di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.
2. Dapat memberikan informasi bahwa masyarakat yang ada di Desa Manurung 
Kecamatan Malili memanfaatkan tanaman pangan sesuai dengan kebiasaan atau 
adat mereka.
3. Dapat memberi referensi bagi peneliti selanjutnya bahwa di daerah tersebut 
terdapat banyak potensi untuk menciptakan penelitian yang baru.
4. Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi berharga bagi 
pengembangan ilmu pengetahuan dan penelitian mengenai etnobotani tanaman 
pangan di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.
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BAB II
TINJAUAN TEORETIS
A. Ayat dan Hadis Tentang Tanaman Pangan
1. Ayat Al-Qur’an Tentang Tanaman Pangan
Tumbuhan yang baik, paling tidak adalah tumbuhan yang subur dan
bermanfaat. Tumbuhan yang beranekaragam tentunya memiliki suatu bentuk
penampilan dan manfaat yang bermacam-macam. Manfaat pada tumbuhan ini
disebabkan adanya kandungan yang terdapat dalam tumbuhan. Hal ini telah tertera 
dalam kitab suci Al-Qur’an tentang manfaat tumbuhan dalam QS Al-An’am/6:141, 
yang berbunyi:
          
                
           
Terjemahnya:
“Dan Dialah yang menjadikan kebun-kebun yang berjunjung dan yang 
tidak berjunjung, pohon korma, tanam-tanaman yang bermacam-macam 
buahnya, zaitun dan delima yang serupa (bentuk dan warnanya) dan 
tidak sama (rasanya). Makanlah dari buahnya (yang bermacam-macam 
itu) bila dia berbuah, dan tunaikanlah haknya dihari memetik hasilnya 
(dengan disedekahkan kepada fakir miskin); dan janganlah kamu 
berlebih-lebihan. Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang yang 
berlebih-lebihan” (Kementerian Agama RI, 2012).
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Shihab mengatakan, kata Dan Dialah, yaitu tidak ada selain-Nya, yang 
menjadikan,yaitu dari tiada kebun-kebun anggur atau lainnya, yang berjunjung, 
yaitu yang disanggah tiang, dan yang tidak berjunjung, yaitu yang tidak 
disanggah tiang. Hanya Allah  yang menciptakan pohon korma dan tanam-
tanaman dalam keadaan yang bermacam-macam buahnya, Allah juga 
menciptakan buah-buahan seperti zaitun dan delima yang serupa, yaitu sama 
bentuk dan warnanya dan tidak sama, yaitu serupa dalam beberapa segi yang 
lain seperti rasanya, yaitu padahal semua tumbuh di atas tanah yang sama dan 
disiram dengan air yang sama. Makanlah dari buahnya yang bermacam-macam 
itu bila dia berbuah, yaitu izin memakannya, bukan anjuran apalagi kewajiban, 
sedang idza/bila yang mengandung makna waktu, disamping menunjukkan 
bahwa buah tersebut tidak selalu ada sepanjang tahun, juga untuk 
mengisyaratkan bolehnya memakan buah itu sebelum ditunaikan haknya, dan 
tunaikanlah haknya dihari memetik hasilnya dengan disedekahkan kepada fakir 
miskin, yaitu adanya hak orang lain pada harta yang dimiliki seseorang. 
Hak itu merupakan kewajiban bagi pemilik harta dengan kata lain 
kewajiban menunaikan zakat, dan janganlah kamu berlebih-lebihan, yaitu
jangan menggunakan sesuatu atau memberi maupun menerima sesuatu yang 
bukan pada tempatnya, Sesungguhnya Allah tidak menyukai, yaitu tidak 
merestui dan melimpahkan anugerah kepada orang yang berlebih-lebihan, yaitu
pemborosan dalam segala hal, tidak juga dibenarkan pemborosan walau dalam 
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kebajikan. Rasulullah saw bersabda “Jangan membasuh wajah dalam berwudhu 
lebih dari tiga kali, walau anda berwudhu di tengah sungai yang mengalir”. 
Peneliti mengatakan bahwa Allah menciptakan kebun atau lahan yang 
ditumbuhi oleh berbagai macam tanaman dengan bentuk dan warna yang 
berbeda-beda, maka kita dianjurkan untuk memakan dan memanfaatkan 
sebagian dari tanaman itu dalam kehidupan sehari-hari dan kita juga harus 
menunaikan kewajiban kita untuk menyisihkan sebagian harta dengan 
bersedekah kepada yang membutuhkan serta tidak menyia-nyiakan manfaat dari 
tanaman tersebut.
2. Ayat Al-Qur’an Tentang Tradisi/Budaya
Allah SWT menjelaskan tentang salah satu larangan yang akan 
membawa maslahat bagi manusia adalah menjauhkan diri dari kebiasaan-
kebiasaan nenek moyang terdahulu yang bertentangan dengan ajaran Islam. Hal
tersebut sebagaimana telah dijelaskan dalam firman-Nya, dalam QS Al-
Baqarah/2:170, yang berbunyi:
              
         
Terjemahnya:
Dan apabila dikatakan kepada mereka: "Ikutilah apa yang telah 
diturunkan Allah," mereka menjawab: "(Tidak), tetapi Kami hanya 
mengikuti apa yang telah Kami dapati dari (perbuatan) nenek moyang 
kami". "(Apakah mereka akan mengikuti juga), walaupun nenek 
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moyang mereka itu tidak mengetahui suatu apapun, dan tidak mendapat 
petunjuk?" (Kementerian Agama RI, 2012).
Bahreisy mengatakan, kata Dan apabila dikatakan kepada mereka: 
"Ikutilah apa yang telah diturunkan Allah, yakni mengikuti apa yang 
diturunkan Allah kepada Rasul-Nya, mereka menjawab: "(Tidak), tetapi Kami 
hanya mengikuti apa yang telah Kami dapati dari (perbuatan) nenek moyang 
kami, yakni mereka menjawab dengan menggunakan dalil yang dalam ilmu 
budaya yaitu bahwa manusia tidak lagi punya pilihan kecuali mengikuti apa 
yang mereka dapati dari moyang-moyangnya, manusia membiarkan diri 
terpasung oleh masa lalunya. Mereka membiarkan kehendak bebas dan pilihan 
bebasnya yang juga berarti membiarkan nasibnya tergadai oleh kehendak dan 
pilihan para pendahulunya. Mereka lupa bahwa masa lalu pun sebetulnya 
adalah hasil kreativitas dari masa ke masa dan dari generasi ke generasi.
Terkadang bahkan kreativitas itu dipengaruhi oleh pemegang 
kekuasaan yang zalim di zamannya, yang tindakan-tindakannya sama sekali 
tidak dalam rangka kemaslahatan manusia melainkan demi menjaga jubah 
kemewahannya secara turun temurun. Apakah mereka akan mengikuti juga, 
walaupun nenek moyang mereka itu tidak mengetahui suatu apapun, dan tidak 
mendapat petunjuk, yakni tidaklah semua warisan luhur yang kita temukan dari 
para pendahulu itu harus ditolak, sebagaiman tidak semua kita terima begitu 
saja, Allah selalu memberi akal dan pentunjuk bagi manusia.
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3. Hadis 
Hadis yang menjelaskan tentang tanaman pangan yang dijelaskan oleh
imam Ahmad bahwa beliau telah mengeluarkan hadis dengan sanad yang 
dishahihkan oleh Ahmad Syakir dari jalur Utsman bin Affan ra., bahwa 
Rasulullah saw bersabda:
 ،َُﮫﺗَرْﻮَﻋ يِراَُﻮﯾ ٌبَْﻮﺛَو ،ُُﮫﻨُﻜَْﺴﯾ ٌﺖَْﯿﺑ :ِلﺎَﺼِﺨْﻟا ِهَِﺬھ ىَﻮِﺳ ِﻲﻓ ﱞﻖَﺣ َمَدآ ِﻦْﺑﻻ َﺲَْﯿﻟ
 ِءﺎَﻤْﻟاَو ِﺰْﺒُﺨْﻟا ُﻒْﻠِﺟَو.
Artinya:
“Anak Adam tidak memiliki hak pada selain jenis ini: rumah yang ia 
tinggali, pakaian yang menutupi auratnya dan roti tawar dan air (HR. at-
Tirmidzi).
Hadis di atas menunjukkan bahwa kata Anak Adam tidak memiliki hak 
pada selain jenis ini, berarti apa yang lebih dari ini maka anak Adam tidak 
memiliki hak di dalamnya, rumah yang ia tinggali, pakaian yang menutupi 
auratnya dan roti tawar dan air, berarti tempat tinggal, pakaian, dan makanan 
yang manusia butuhkan dalam kehidupan sehari-hari, maka manusia 
dianjurkan untuk bisa memanfaatkan tumbuh-tumbuhan. Hadis ini juga 
menyatakan tentang kebutuhan-kebutuhan pokok yaitu pangan, papan dan 
sandang. Lebih dari itu maka bukan kebutuhan pokok, dan pemenuhannya 
terjadi dimana kebutuhan-kebutuhan pokok individu itu telah terpenuhi.
Peneliti mengatakan bahwa makna dari hadis di atas adalah manusia 
tidak memiliki hak selain tempat tinggal, pakaian yang dia pakai, roti tawar 
dan air yang mereka konsumsi. Maka mereka harus memanfaatkan dengan 
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sebaik-baiknya baik itu tempat tinggal dan makanan yang terdapat pada 
tumbuh-tumbuhan maupun pakaian yang mereka pakai. Hubungan antara hadis 
ini dengan penelitian yang dilakukan yaitu masyarakat memanfaatkan tanaman 
pangan dan hadis ini menjelaskan bahwa manusia diperintahkan untuk bisa 
memanfaatkan tanaman. Jadi, hubungan antara penelitian dan hadis diatas 
sangat erat kaitannya karena tanaman memiliki begitu banyak manfaat baik itu 
tanaman yang dibudidayakan maupun tanaman yang tumbuh tanpa 
dibudidayakan. 
B. Tanaman Pangan Menurut Pandangan Islam
Tanaman pangan merupakan salah satu makhluk hidup ciptaan Allah yang 
memiliki banyak sekali manfaat. Tanaman ini dapat memunculkan beberapa zat untuk 
dimanfaatkan makhluk hidup lainnya misalnya mulai beberapa vitamin-vitamin, dan 
minyak. Tanaman pangan memiliki banyak jenis yang beragam. Tanaman pangan 
sering disebut sebagai makanan pokok yang bersumber dari tanaman yang sering 
dimanfaatkan oleh manusia (Gati, 2012).
Dalam pandangan Islam,  manusia adalah makhluk terbaik diantara semua 
ciptaan Tuhan dan berani memegang tanggungjawab mengelola bumi, maka semua 
yang ada di bumi diserahkan untuk manusia. Oleh karena itu manusia diangkat 
menjadi khalifah di muka bumi.  Sebagai makhluk terbaik manusia diberikan 
beberapa kelebihan diantara makhluk ciptaan-Nya, yaitu kemuliaan, diberikan 
fasilitas di daratan dan lautan, mendapat rezki dari yang baik-baik, dan kelebihan 
yang sempurna atas makhluk yang lainnya. Bumi dan semua isi yang berada 
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didalamnya diciptakan Allah SWT untuk manusia, segala yang manusia inginkan 
berupa apa saja yang ada di langit dan bumi. Daratan dan lautan serta sungai-sungai, 
matahari dan bulan, malam dan siang, tanaman dan buah-buahan, binatang melata 
dan binatang ternak (Buhairiy, 2014). 
Manusia dan tanaman pangan sangat erat kaitannya dalam kehidupan. 
Banyak sekali nilai manfaat yang didapatkan oleh manusia dari tanaman pangan, 
namun masih banyak pula tanaman yang ada disekitar kita yang belum diketahui 
manfaatnya. Keberadaan tanaman pangan merupakan berkah dan nikmat Allah 
Subhanahu Wa Ta’ala yang diberikan kepada seluruh makhluknya. Dalam 
berinteraksi dan mengelola alam, manusia mengemban tiga amanah dari Allah. 
Pertama, Allah SWT mempersilahkan kepada ummat manusia untuk mengambil 
manfaat dan mendayagunakan hasil alam dengan sebaik-baiknya demi kemakmuran 
dan kemaslahatan. Kedua, manusia dituntut untuk senantiasa memikirkan dan 
menggali rahasia dibalik ciptaan Allah SWT seraya dapat mengambil pelajaran dari 
berbagai kejadian dan peristiwa alam. Ketiga, manusia diwajibkan untuk terus 
menjaga dan memelihara kelestarian lingkungan (Zuhdi, 2012).
C. Tradisi Menurut Pandangan Islam
Tradisi merupakan suatu cara hidup yang berkembang dan dimiliki bersama 
oleh sebuah kelompok orang dan diwariskan dari generasi ke generasi. Tradisi atau 
budaya terbentuk dari banyak unsur rumit, termasuk sistem agama dan politik, adat 
istiadat, bahasa, pakaian, bangunan, dan karya seni. Bahasa, sebagaimana juga tradisi, 
merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari diri manusia sehingga banyak orang 
17
cenderung menganggapnya diwariskan secara genetis (kebudayaan diwariskan dari 
satu generasi ke generasi berikutnya). Ketika seseorang berusaha berkomunikasi 
dengan orang-orang yang berbeda tradisi dan dapat menyesuaikan perbedaan-
perbedaannya, dengan membuktikan bahwa tradisi itu dipelajari (Gustiawan, 2011).  
Dalam Islam, istilah tradisi atau budaya disebut dengan adab. Islam telah 
menggariskan adab-adab Islami yang mengatur etika dan norma-norma pemeluknya. 
Adab-adab Islami ini meliputi seluruh aspek kehidupan manusia. Tuntunannya turun 
langsung dari Allah melalui wahyu kepada Rasul-Nya. Oleh karena itu, Allah SWT 
menjadikan Rasul-Nya saw sebagai teladan terbaik dalam hal etika dan adab ini. 
sebelum kedatangan Islam, yang berkembang ditengah-tengah masyarakat arab ketika 
itu ialah budaya jahiliyah. Diantara budaya jahiliyah yang dilarang oleh Islam, 
misalnya tathayyur, dan menisbatkan hujan kepada bintang-bintang (Ihsan, 2011).
Islam dengan syari’at serta peraturannya telah menetapkan kriteria yang 
harus dipenuhi oleh suatu budaya agar ia dianggap benar atau salah. Dalam Islam, 
nilai kebenaran dalam suatu budaya bukanlah diatur oleh manusia yang menganut 
budaya itu sendiri,  melainkan oleh syari’at yang telah ditetapkan langsung oleh Allah 
SWT. Melalui kitab-Nya serta Rasul-Nya. Dengan kata lain bukan agama yang 
mengikuti budaya, tapi budaya lah yang harus sesuai dengan agama. Namun, bukan 
berarti Islam datang dengan menghapus budaya masyarakat terdahulu yang masih 
mengagung-agungkan budaya nenek moyangnya (Rosyida, 2012).
Kaidah ushul fiqh tentang pelestarian nilai-nilai bagus dan bagaimana 
menyikapinya dengan perubahan dan pergerakan budaya yang ada. Karena sangat 
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mungkin seseorang atau masyarakat akan senantiasa melihat hal-hal baru yang terus 
bermunculan yang bisa saja sebenarnya suatu hal yang baru itu bagi masyarakat 
lainnya hal itu dipandang sebagai hal-hal yang sudah lama. Hal ini dijelaskan dalam 
bahasa ara yang dituliskan sebagai berikut:
 ِﺢَﻠْﺻَﻷا ِﺪْﻳِﺪَﺠﻟِﺎﺑ ﻰَﻠَﻋ ُﺔَﻈَﻓَﺎُﺤﻤﻟا  ُﺬْﺧَﻷاَو ِﺢِﻟﺎَﺼﻟا ِﻢْﻳِﺪَﻘﻟا
Hal ini dijelaskan bahwa memelihara hal-hal yang lama yang bagus dan 
mengambil hal-hal baru yang lebih bagus. Masyarakat mempunyai pusaka yang 
begitu banyak, terutama tradisi dan nilai-nilai kebaikan. Dalam tradisi intelektual 
Islam, adat atau tradisi baik sekalipun memiliki tempatnya tersendiri dalam Islam. 
Misalnya model pakaian dan model sandal yang menandaskan pentingnya adat yang 
baik, yang sesuai dengan Islam. Membangun budaya dan peradaban, ada nilai-nilai 
bagus yang harus dipertahankan, apalagi nilai-nilai bagus itu selaras dengan Islam 
dan selaras dengan kondisi lingkungan. Setiap masyarakat, lembaga, sampai tingkat 
Negara pasti ada tradisi atau hal-hal lama yang terus dipertahankan. Sedangkan 
mengambil hal-hal baru yang lebih bagus yaitu mengambil pokok baru yang lebih 
baik dan tetap mempertahankan pokok lama yang baik. Hal-hal yang baru haruslah 
benar-benar dipertimbangkan untung dan manfaatnya (Wilya, 2015).
D. Tinjauan Umum Tentang Etnobotani
Etnobotani berasal dari kata etno (etnik) dan botani. Etno berarti masyarakat 
adat/kelompok sosial kebudayaan yang mempunyai arti tertentu karena keturunan, 
adat, agama, dan bahasa. Sedangkan botani adalah tumbuh-tumbuhan. Etnobotani 
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adalah interaksi antara masyarakat setempat dengan lingkungan hidupnya, secara 
spesifik pada tumbuh-tumbuhan serta merupakan suatu bidang ilmu yang 
mempelajari hubungan antara masyarakat lokal dan alam lingkungannya meliputi 
sistem pengetahuan tentang sumberdaya tumbuhan (Atmojo, 2012).
Etnobotani secara terminologi merupakan hubungan atau interaksi antara 
tumbuhan tertentu dengan kelompok masyarakat (Etnik). Etnobotani menjelaskan 
tentang pengetahuan masyarakat tradisional terhadap penggunaan tumbuhan dalam 
menunjang kehidupannya seperti untuk kepentingan makan, pengobatan, bahan 
bangunan, upacara adat, budaya, dan bahan pewarna. Kelompok masyarakat sesuai 
dengan karakteristik wilayah dan adat masing-masing memiliki ketergantungan 
terhadap tumbuhan, paling tidak untuk sumber bahan pangan (Bahriyah, et al., 2015).
Ketergantungan manusia pada tumbuhan untuk pangan, papan, dan 
pemeliharaan kesehatan maupun keperluan lainnya begitu semakin meningkat. 
Terjadinya peningkatan kebutuhan inilah yang mendorong dilakukan usaha untuk
memudahkan pemanfaatan dan peningkatan produk hasil dari tumbuh-tumbuhan.
Konsekuensinya adalah semakin tinggi tingkat pengetahuan dan pemahaman terhadap 
lingkungan alam yang kemudian didukung oleh teknologi, semakin nyata 
pengaruhnya terhadap pengetahuan pemanfaatan tumbuhan. Dalam kaitannya dengan
sejarah pemanfaatan tumbuhan, proses domestikasi (pembudidayaan) dan bercocok 
tanam, disinilah disiplin ilmu etnobotani itu menjadi sangat penting untuk
dikembangkan (Walujo, 2011).
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Etnobotani melingkupi tiga hal yaitu jenis tumbuhan yang bermanfaat tidak 
hanya dalam budaya barat tetapi juga non-barat, kognisi terkait tumbuhan termasuk 
bagaimana manusia berpersepsi tentang tumbuhan, soal ethnosains dan linguistik 
(ilmu bahasa), dan ekologi terkait upaya konservasi dan prilaku masyarakat 
berinteraksi dengan tumbuhan. Terkait hal ini, kajian etnobotani yang luas tersebut 
diantaranya melingkupi area kebahasaan (linguistik), kognisi, pendidikan, kesehatan, 
nutrisi, arkeologi, paleologi, manajemen sumber daya alam, dan kehidupan 
masyarakat (Sudana, 2012).
Selain itu, orientasi penelitian etnobotani masa kini teridentifikasi lebih 
menggunakan kacamata emik (mengacu pada pandangan warga masyarakat yang 
dikaji) daripada etik (mengacu pada pandangan si pengamat) dalam mengungkap 
interaksi antara manusia dan tumbuhan. Dalam pendekatan etik, peneliti hanya 
mengungkap apa yang masyarakat ketahui tentang tumbuhan, sedangkan dengan 
pendekatan emik, peneliti lebih jauh mengungkap bagaimana masyarakat mengetahui 
apa yang mereka ketahui tentang tumbuhan (Davidson, 2010). 
Seorang ahli etnobotani dari Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI) 
mengungkap bagaimana tumbuhan digunakan secara tradisional oleh masyarakat dan 
bagaimana tumbuhan tersebut dimaknai atau dipahami oleh berbagai etnik di 
Indonesia. Dalam hal ini, peneliti salah satunya melibatkan kognisi partisipan terkait 
interpretasi mereka terhadap tumbuhan (Purwanto, 2011). 
Sebagai contohnya yaitu masyarakat yang berada di Desa Jenggolo 
Kecamatan Kepanjen Kabupaten Malang Provinsi Jawa Timur yang mengetahui 
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tentang penggunaan tanaman selain sebagai makanan pokok, tanaman juga digunakan 
sebagai kepercayaan masyarakat tentang tanaman yang dapat menjauhkan hal buruk 
yang ingin menimpa keluarga mereka. Masyarakat di Desa Jenggolo Kecamatan 
Kepanjen Kabupaten Malang Provinsi Jawa Timur juga sangat mempercayai adat 
yang berkaitan dengan kegiatan mereka yang nanti akan mempengaruhi hasil dan 
kelancaran kegiatan mereka. Kegiatan tersebut dapat berupa kegiatan panen di sawah 
atau masyarakat menyebutnya dengan istilah metik, kegiatan membangun rumah, 
kegiatan kesenian, dan kegiatan yang bersangkutan dengan keluarga mereka. Dalam 
kegiatan tersebut, masyarakat akan mempersiapkan sesaji untuk dikirim atau 
diletakkan saat kegiatan berlangsung (Syafitri, 2014).
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Gambar 2.1. Isi Sesaji yang Biasa Masyarakat Buat ketika Melakukan Berbagai 
Macam Kegiatan
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(a) Ayam bakar (b) Ikan bandeng (c) Tuppi-tuppi (d) Ikan laut (e) Salonde (f) Lappa-
lappa (g) Cangkuli’ (h) Abon (i) Telur ayam kampung (j) Sokko’ (Masyarakat di 
Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur, 2016).
Penjelasan atau makna tentang isi sesaji yang masyarakat gunakan untuk 
melakukan kegiatan yaitu pada gambar (a) menunjukkan ayam bakar. Ayam bakar ini 
berasal dari ayam kampung yang bermakna dapat memberikan rezeki. Gambar (b)
menunjukkan ikan bandeng yang berasal dari air tawar atau Empang yang bermakna 
kerukunan. Gambar (c) menunjukkan Tuppi-tuppi yang bermakna kehidupan menjadi 
tentram. Gambar (d) menunjukkan ikan laut yang bermakna semoga dimudahkan 
urusan. Gambar (e) menunjukkan Salonde berasal dari tanaman kacang hijau yang 
bermakna kebahagiaan. Gambar (f) menunjukkan Lappa-lappa yang bermakna 
keselamatan. Gambar (g) menunjukkan Cangkuli’ yang bermakna hidup selalu manis. 
Gambar (h) menunjukkan abon yang bermakna kesejahteraan. Gambar (i)
menunjukkan telur ayam kampung bermakna semoga diberi umur yang panjang.
Gambar (j) menunjukkan Sokko’ yang terdiri dari empat macam warna yaitu merah 
disimbolkan sebagai darah, putih disimbolkan sebagai tulang, hitam disimbolkan 
sebagai daging, dan kuning disimbolkan sebagai nafas. Jadi, Sokko’ mempunyai 
makna semoga selalu menghargai satu sama lain.
E. Tinjauan Umum Tentang Tanaman Pangan
Tanaman merupakan semua subjek usaha tani yang bukan hewan dan di
budidayakan pada suatu ruang atau media yang sesuai untuk usaha tersebut. 
Pengertian ini dibedakan dari penggunaan secara awam bahwa tanaman sama dengan 
tumbuhan. Pada kenyataannya, hampir semua tanaman adalah tumbuhan, tetapi ke 
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dalam pengertian tanaman tercakup pula beberapa fungi (jamur pangan, seperti jamur 
kancing dan jamur merang) dan alga (penghasil agar-agar dan nori) yang sengaja 
dibudidayakan untuk dimanfaatkan nilai ekonominya (Oswari, et al., 2013).
Pangan diartikan sebagai segala sesuatu yang bersumber dari sumberdaya
hayati dan air, baik yang diolah maupun yang tidak diolah. Pangan juga merupakan
bahan-bahan yang dimakan sehari-hari untuk memenuhi kebutuhan bagi 
pemeliharaan, pertumbuhan, dan penggantian jaringan tubuh yang rusak. Pangan 
dikenal sebagai pangan pokok jika dimakan secara teratur oleh suatu kelompok 
penduduk dalam jumlah cukup besar untuk menyediakan bagian terbesar dari 
konsumsi energi total yang dihasilkan oleh makanan (Wowor, 2014).
Tanaman pangan memiliki beberapa ciri-ciri yaitu tanaman yang mempunyai 
jenis-jenis yang sangat banyak, sebagian besar tanaman tersebut dapat dimanfaatkan 
bagian-bagiannya dan dari sekian banyak jenis tanaman tersebut hasilnya dapat 
dikonsumsi. Tanaman yang digunakan atau dijadikan makanan pokok itu harus dapat 
memenuhi karbohidrat atau protein dalam tubuh sebagai sumber tenaga, dan tanaman 
tersebut dikenal sebagai tanaman pangan. Beberapa jenis tanaman yang tergolong 
sebagai contoh tanaman pangan adalah tanaman serealia seperti padi (Oryza sativa), 
gandum (Triticum aestivum), dan jagung (Zea mays). Tanaman kacang-kacangan
seperti kacang tanah (Arachis hypogaea), kedelai (Glycine max), dan kacang hijau
(Vigna radiata). Tanaman umbi-umbian seperti ubi kayu (Manihot utilissima), talas
(Colocasia esculenta) dan ubi jalar (Ipomoea batatas) (Octavianti, 2011).
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Tanaman pangan dikelompokkan berdasarkan umur, yaitu tanaman semusim 
dan tanaman tahunan. Tanaman semusim adalah tanaman dipanen dalam satu musim 
tanaman, yaitu antara 3-4 bulan, seperti jagung (Zea mays) dan kedelai (Glycine max)
atau antara 6-8 bulan, seperti ubi kayu (Manihot utilissima). Tanaman tahunan adalah 
tanaman yang terus tumbuh setelah bereproduksi atau menyelesaikan siklus hidupnya 
dalam jangka waktu lebih dari dua tahun, seperti sukun (Artocarpus communis) dan 
sagu (Metroxylon sago) (Rahayu, 2014).
Tanaman pangan juga dibagi menjadi 3 kelompok menurut Rahayu (2014), 
yaitu serealia, kacang-kacangan, dan umbi-umbian. Kelompok serealia dan kacang-
kacangan menghasilkan biji sebagai produk hasil budidaya, sedangkan umbi-umbian 
menghasilkan umbi batang atau umbi akar sebagai produk hasil budidaya seperti :
Tabel 2.1 : Pengelompokan Tanaman Pangan
Serealia Kacang-kacangan Umbi-umbian
Padi Kedelai Ubi kayu
Jagung Kacang tanah Ubi jalar
Sorgum Kacang hijau Talas
Sumber: Rahayu, 2014.
1. Serealia
Serealia merupakan jenis tanaman golongan rumput (Poaceae) yang 
dibudidayakan untuk menghasilkan biji sebagai bahan pangan. Biji tanaman serealia 
sebenarnya adalah buah tipe khusus yang disebut Kariopsis. Serealia merupakan 
bahan pangan pokok bagi sebagian besar penduduk dunia, tetapi jenis-jenis serealia 
yang mengemban peran ini hanya sebagian kecil dari berbagai jenis serealia. 
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Berbagai jenis serealia lainnya merupakan bahan pangan alternatif atau bila 
merupakan bahan pangan pokok, hanya di kawasan tertentu (Paramaputri, 2012).
a. Padi (Oryza sativa L.)
Padi (Oryza sativa) termasuk golongan tanaman Gramineae, yang mana 
ditandai dengan batang bersusun dari beberapa ruas. Padi termasuk terna semusim, 
berakar serabut, batang sangat pendek, struktur serupa batang terbentuk dari 
rangkaian pelepah daun yang saling menopang, daun sempurna dengan pelepah 
tegak, daun berbentuk lanset, warna hijau muda hingga hijau tua, berurat daun 
sejajar, tertutupi oleh rambut yang pendek dan jarang, bunga tersusun majemuk, 
tipe malai bercabang, satuan bunga disebut Floret, yang terletak pada satu Spikelet
yang duduk pada panikula, buah tipe bulir atau Kariopsis yang tidak dapat 
dibedakan mana buah dan bijinya, bentuk hampir bulat hingga lonjong, ukuran 3-
15 mm, tertutup oleh Palea dan Lemma yang dalam bahasa sehari-hari disebut 
sekam (Marlina, et al., 2012).
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Gambar 2.2. Tanaman Padi (Pribadi, 2016). 
Tanaman padi merupakan tanaman pangan sebagai sumber energi yang 
umumnya dikonsumsi masyarakat Indonesia. Hampir separuh penduduk dunia, 
terutama di Asia menggantungkan hidupnya dari tanaman padi. Begitu pentingnya 
arti padi sehingga kegagalan panen dapat mengakibatkan gejolak sosial luas. 
Upaya peningkatan produksi tanaman pangan dihadapkan pada berbagai kendala 
dan masalah, antara lain kekeringan dan banjir (Supartha, et al., 2012).
Tanaman padi juga merupakan komoditas utama yang berperan sebagai 
pemenuh kebutuhan pokok karbohidrat bagi penduduk. Komoditas padi memiliki 
peranan pokok sebagai pemenuhan kebutuhan pangan utama yang setiap tahunnya 
meningkat sebagai akibat pertambahan jumlah penduduk yang besar, serta 
berkembangnya industri pangan dan pakan (Yusuf et al, 2010).
27
Adapun klasifikasi tanaman padi (Oryza sativa) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida
Ordo : Poales
Famili : Poaceae
Genus : Oryza 
Spesies : Oryza sativa (Steenis, 2008)
b. Jagung
Jagung (Zea mays) adalah tanaman semusim (Annual), karena hanya 
mengalami satu siklus hidup dalam 80-150 hari. Separuh pertama hidupnya adalah 
tahapan dalam pertumbuhan vegetatif dan setengahnya lagi untuk pertumbuhan 
secara generatif. Ketinggian batangnya bervariasi, umumnya memiliki ketinggian 
1-3 m, ada juga varietas yang ketinggian batangnya dapat mencapai 6 m. Hal itu 
diukur dari permukaan tanah hingga ruang teratas sebelum bunga jantan. jagung 
merupakan tanaman yang bijinya berkeping tunggal monokotil dengan akar 
serabut yang dapat mencapai kedalaman 2 m. Untuk tanaman jagung dewasa, 
muncul akar-akar deventif dari buku-buku bagian bawah sebagai penyangga 
batang. Batang jagung cukup kokoh namun tidak banyak mengandung lignin. 
Ruasnya terbungkus pelepah daun yang muncul dari buku. Daunnya adalah daun 
sempurna. Bentuknya memanjang, antara pelepah dan helai daun terdapat ligula 
dengan tulang daun sejajar (Haryanto, 2013).
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Adapun klasifikasi tanaman jagung (Zea mays) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida
Ordo : Poales
Famili : Poaceae
Genus : Zea
Spesies : Zea mays (Steenis, 2008)
2. Kacang-kacangan
Kacang-kacangan telah lama dikenal sebagai sumber protein yang saling 
melengkapi dengan biji-bijian, seperti beras dan gandum. Komoditas ini juga ternyata 
potensial sebagai sumber zat gizi lain yaitu mineral, vitamin B, karbohidrat kompleks 
dan serat makanan. Karena kandungan seratnya tinggi, maka kacang-kacangan juga 
dapat dijadikan sumber serat. Kacang-kacangan memberikan sekitar 135 kkal per 100 
gram bagian yang dapat dimakan. Jika kita mengonsumsi kacang-kacangan sebanyak 
100 gram, maka jumlah itu akan mencukupi sekitar 20 % kebutuhan protein dan 20 % 
kebutuhan serat per hari (Koswara, 2012).
a. Kedelaiycine max L.)
Kedelai (Glycine max) termasuk tanaman yang berbatang semak yang 
dapat mencapai ketinggian antara 30-100 cm, batang beruas-ruas dan memiliki 
percabangan antara 3-6 cabang. Daun kedelai mempunyai ciri-ciri antara lain helai 
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daun oval, bagian ujung daun meruncing dan tata letaknya pada tangkai daun 
bersifat majemuk berdaun tiga. Struktur akar tanaman kedelai terdiri atas akar 
lembaga, akar tunggang dan akar cabang berupa akar rambut. Perakaran kedelai 
dapat menembus tanah pada kedalaman ± 150 cm, terutama pada tanah yang 
subur. Umur keluarnya bunga tergantung pada varietas kedelai, pengaruh suhu, 
dan penyinaran matahari. Tanaman kedelai menghendaki penyinaran pendek, ± 12 
jam per hari. Tanaman kedelai di Indonesia pada umumnya mulai berbunga pada 
umur 30-50 hari setelah tanam (Munziah, 2014).
Tanaman kedelai merupakan sumber protein penting di Indonesia, 
kesadaran masyarakat akan pemenuhan gizi yang baik semakin meningkat baik 
kecukupan protein hewani maupun protein nabati. Berdasarkan data BPS tahun 
2011, produksi kedelai nasional hanya sebanyak 851.286 ton atau 29 % dari total 
ketersediaan kedelai pada tahun tersebut. Sementara itu, impor kedelai tahun 2011 
sebanyak 2.088.615 ton atau 71% dari total ketersediaan. Pada tahun 2012, total 
kebutuhan kedelai nasional diperkirakan mencapai 2,2 juta ton (Wardana, 2015).
30
Adapun klasifikasi tanaman kedelai (Glycine max) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Fabales
Famili : Fabaceae
Genus : Glycine
Spesies : Glycine max (Steenis, 2008)
b. Kacang tanah
Kacang tanah (Arachis hypogaea) memiliki batang utama dengan tipe
menjalar lebih panjang daripada batang utama tipe tegak, biasanya panjang batang
utama antara 33-50 cm. Kacang tanah tipe tegak lebih disukai daripada tipe
menjalar, karena umurnya lebih genjah, yakni antara 100-120 hari, sedangkan
umur tanaman kacang tanah tipe menjalar kira-kira 150-180 hari. Daun majemuk 
bersirip genap, terdiri atas empat anak daun dengan tangkai daun agak panjang. 
Batang tidak berkayu dan berbulu halus, ada yang tumbuh menjalar dan ada yang 
tegak. Tinggi batang rata-rata sekitar 50-80 cm. Bunga tersusun dalam bentuk bulir 
yang muncul diketiak daun, dan termasuk bunga sempurna yaitu alat kelamin 
jantan dan betina terdapat dalam satu bunga. Kacang tanah berbuah polong (Lubis, 
et al., 2013). 
Polongnya terbentuk setelah terjadi pembuahan, bakal buah tumbuh
memanjang dan disebut Ginofor. Setelah tumbuh memanjang, Ginofor tadi
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mengarah kebawah dan terus masuk kedalam tanah. Apabila polong telah
terbentuk maka proses pertumbuhan Ginofor yang memanjang terhenti. Ginofor
yang terbentuk dicabang bagian atas tidak masuk kedalam tanah sehingga tidak
akan membentuk polong. Biji kacang tanah terdapat di dalam polong. 
Pertumbuhan tanaman kacang tanah yang optimal memerlukan kondisi 
lingkungan yang sesuai, karena kacang tanah sangat peka terhadap perubahan 
kondisi lingkungan khususnya faktor iklim, tanah dan biologi (Lubis, et al., 2013).
Adapun klasifikasi tanaman kacang tanah (Arachis hipogea) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Fabales
Famili : Fabaceae
Genus : Arachis
Spesies : Arachis hipogea (Steenis, 2008)
c. Kacang hijau
Kacang hijau (Vigna radiata) memiliki akar tunggang dan mempunyai 
akar lateral yang banyak serta agak berbulu. Biasanya kacang hijau mempunyai 
akar dengan cabang-cabang sempurna dan meluas. Batang tegak dengan cabang-
cabang menyebar. Tinggi tanaman antar varietas mempunyai variasi ketinggian 
tersendiri. Kisaran ketinggian kacang hijau mencapai 30-110 cm, sedangkan 
umurnya berkisar antara 50-120 hari tergantung pada lama penyinaran dan
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temperatur udara sekitar temperatur tumbuh tanaman ini. Daun bertangkai tiga, 
berwarna hijau, susunan daun merupakan daun majemuk, tangkai daun panjang 
dan berukuran 1,5-12 x 2-10 cm. Bunga terdapat dalam dompolan yang setiap 
dompol terdiri 10-20 buah. Bunga berwarna kuning dan merupakan bunga 
sempurna. Polong kacang hijau berbentuk bulat panjang dengan bulu-bulu pendek, 
panjang polong 6-15 cm dengan 6-16 biji per polong. Polong muda berwarna 
hijau, sedangkan polong tua berwarna coklat (Sumarji, 2013).
Kacang hijau digunakan sebagai bahan pangan sumber protein nabati 
sudah sangat popular didalam kehidupan manusia sehari-hari. Kacang hijau adalah 
salah satu tanaman Leguminosae yang cukup penting di Indonesia. sampai saat ini 
masih sangat kurangnya perhatian masyarakat terhadap tanaman ini. Kurangnya 
perhatian ini disebabkan oleh hasil yang dicapai per hektarnya masih sangat 
rendah (Fitriani, 2014).
Tanaman kacang hijau merupakan salah satu komoditas tanaman 
kacang-kacangan yang mengandung zat-zat gizi, seperti amylum, protein, besi, 
belerang, kalsium, minyak lemak, mangan, magnesium, niasin, vitamin (B1, A, 
dan E). Tanaman ini juga banyak dimakan oleh rakyat Indonesia, seperti bubur 
kacang hijau dan isi onde-onde, dan lain-lain. Kecambahnya dikenal sebagai tauge
(Syofia, et al., 2014).
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Adapun klasifikasi tanaman kacang hijau (Vigna radiata) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Fabales
Famili : Fabaceae
Genus : Vigna
Spesies : Vigna radiata (Steenis, 2008)
3. Umbi-umbian
Umbi-umbian merupakan hasil tanaman sumber karbohidrat yang cukup 
penting. Umbi-umbian juga merupakan bahan nabati yang diperoleh dari dalam 
tanah, yang dapat berupa akar sejati atau perubahan dari akar dan batang yang 
biasanya merupakan tempat penimbunan cadangan bahan makanan tanaman. 
Komponen zat gizi tertinggi pada umbi-umbian adalah karbohidrat. Indonesia 
memiliki ragam umbi-umbian yang cukup banyak ditemui, seperti ubi kayu, ubi jalar, 
gembili, gadung, ubi kelapa, garut, kimpul, dan ganyong (Mutmainah, et al, 2016).
a. Ubi kayu/Singkong
Ubi kayu (Manihot utilissima) merupakan umbi atau akar pohon yang
panjang dengan rata-rata bergaris tengah 2-3 cm dan panjang 50-80 cm, tergantung 
dari jenis ubi kayu yang ditanam. Sifat fisik dan kimia ubi kayu sangat penting 
artinya untuk pengembangan tanaman yang mempunyai nilai ekonomi tinggi. 
Karakterisasi sifat fisik dan kimia ubi kayu ditentukan oleh sifat pati sebagai
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komponen utama dari ubi kayu. Ubi kayu tidak memiliki periode matang yang 
jelas karena ubinya terus membesar (Susilawati, et al., 2010).
Gambar 2.3. Tanaman Ubi Kayu (Pribadi, 2016).
Tanaman ubi kayu merupakan tanaman yang sangat potensial, memiliki 
berbagai varietas yang dapat langsung dikonsumsi sebagai makanan atau menjadi 
bahan baku bagi industri untuk berbagai macam industri seperti makanan, 
makanan ternak, kertas, kayu lapis dan lainnya seperti bahan baku pembuatan 
ethanol. Di sisi lain, potensi pengembangan ubi kayu terganjal pada adanya 
anggapan bahwa dibandingkan tanaman pangan pada umumnya yang rata-rata 
hanya berumur empat bulan, ubi kayu berumur lebih panjang yaitu 7 sampai 12 
bulan (Harrys, et al., 2014).
Tanaman ubi kayu mempunyai banyak variasi untuk dapat dibuat sebagai 
bahan pangan atau bentuk lain. Ubi kayu dapat dimakan dalam berbagai bentuk 
masakan. Di Indonesia ubi kayu dimakan setelah dikukus, dibakar, digoreng, 
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diolah menjadi berbagai macam panganan, atau diragikan menjadi tape atau 
dikeringkan menjadi gaplek, dari gaplek dapat dibuat tiwul, gatot, dan macam-
macam panganan lainnya (Rosyadi, 2014).
Adapun klasifikasi tanaman ubi kayu (Manihot utilissima) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Euphorbiales
Famili : Euphorbiaceae
Genus : Manihot
Spesies : Manihot utilissima (Steenis, 2008)
b. Ubi jalar
Ubi jalar (Ipomoea batatas) tergolong tanaman umbi-umbian yang 
berumur pendek (semusim), tanaman pangan, berupa herba menahun, Batang 
menjalar bercabang-cabang dan bergetah putih dengan panjang mencapai 5 meter, 
menyukai daerah tropis. Daun bulat telur, pangkal seperti jantung, ujung runcing, 
tidak berbulu, lubak, hijau sampai ungu, lebar 5-15 cm, panjang tangkai 5-30 cm, 
letak spiral. Bunga aksiler, tunggal atau perbungaan terbatas, mahkota bunga 
bentuk corong, putih atau lembayung muda, ungu dibagian dalam tabungnya. 
Buah kapsul dengan 1 sampai 4 biji dan berwarna hitam. Buah diameternya 8 mm, 
tidak berbulu, berbiji empat dengan warna hitam, bersudut, dan panjang 3 mm. 
36
Umbi berwarna putih, ungu, kuning, orange dengan kulit putih atau ungu. 
Perbanyakan dengan stek batang, umbi dan biji (Logo, 2011).
Ubi jalar terdapat sekitar 70 % bagiannya tersusun atas karbohidrat yang 
mana sebagian besar adalah pati. Pati dapat digunakan sebagai komposisi 
fungsional pada pembuatan produk pangan tertentu. Di Indonesia, pemanfaatan 
ubi jalar sebagai tepung telah dilakukan sebagai upaya diversifikasi pangan 
(Widyasaputra, et al, 2013). 
Adapun klasifikasi tanaman ubi jalar (Ipomoe batatas) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Euphorbiales
Famili : Euphorbiaceae
Genus : Ipomoe
Spesies : Ipomoe batatas (Steenis, 2008)
c. Talas
Talas (Colocasia esculenta) adalah satu diantara beberapa komoditas 
umbi-umbian yang dapat dijadikan sebagai sumber bahan pangan. Tinggi tanaman 
talas antara 0,5-1 m. Daun berukuran cukup lebar antara 12-25 cm dan panjang 
antara 20-50 cm, berbentuk tameng yang muncul dari tunas apikal kormus yang 
berupa gulungan dengan tangkai daun yang panjang dan tegak. Tanaman talas 
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hanya di tanam 1 kali dalam 1 tahun, yaitu hanya pada awal musim penghujan
(Nurchaliq, et al., 2014).
Adapun klasifikasi tanaman talas (Colocasia esculenta) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida
Ordo : Arecales
Famili : Araceae
Genus : Colocasia
Spesies : Colocasia esculenta (Steenis, 2008)
4. Palem-Paleman
Spesies palem begitu banyak jumlahnya dan tergabung dalam famili 
Arecaceaee, dahulu famili ini di kenal sebagai Palmae, tetapi sekarang lebih di kenal 
dengan famili Arecaceae. Tentang penanaman famili palmae ini di dasarkan pada 
keseragaman dalam tata nama baru yang semua famili tanaman berakhiran ceae. 
Famili palem-paleman meliputi berbagai jenis yang menjadi bahan pangan berjuta-
juta penduduk di daerah tropika. Beribu-ribu spesies termasuk famili ini, banyak 
diantaranya dapat berbentuk pohon setinggi 30 meter. Kebanyakan hidup di daerah 
tropika beberapa pula terdapat di daerah beriklim sedang. Palem-paleman tersebar 
luas di belahan bumi utara sampai sejauh kanada. Palem-paleman merupakan sumber 
makanan, kayu serat untuk pakaian, daun untuk atap rumah, juga sumber yang 
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menghasilkan minyak, makanan, tepung, sagu dan banyak produk lain lagi (Arifah, 
2011).
a. Sagu
Sagu (Metroxylon sago) termasuk dalam famili palmae, tumbuh dalam 
bentuk rumpun yang terdiri atas 1-8 batang sagu yang pada pangkal tanaman 
tumbuh 5-7 batang anakan. Tajuk pohon terbentuk dan pelepah yang berdaun sirip 
dengan ketinggian pohon dapat mencapai 8-17 m tergantung jenis dan tempat 
tumbuh. Batang sagu merupakan bagian yang terpenting karena penggunaannya 
dalam industri sangat luas seperti industri pangan, pakan, dan alkohol. Batang sagu 
tingginya dapat mencapai 10 m dengan diameter 35-50 cm bahkan dapat lebih 
besar. Umumnya bagian bawah batang bentuknya lebih besar dari bagian atas dan 
kandungan pati lebih tinggi (Syakir, et al., 2013). 
Bentuk daun memanjang dengan tulang daun ditengah. Pada tulang daun 
terdapat banyak daun dengan ruas-ruas daun yang mudah patah. Daun sagu mirip 
dengan daun kelapa tetapi mempunyai pelepah seperti daun pinang. Pada waktu 
muda pelepah tersusun berlapis tetapi pada waktu dewasa akan terlepas. Tanaman 
sagu berbunga dan berbuah pada umur antara 10-15 tahun tergantung jenis dan 
lingkungan tempat tumbuh. Awal fase berbunga dimulai dengan keluarnya daun 
bendera yang berukuran lebih pendek dari daun sebelumnya. Buah sagu bentuknya 
bulat kecil, bersisik dan berwarna coklat kekuning-kuningan, dan tersusun pada 
tandan seperti pada tanaman kelapa. Waktu bunga mulai muncul sampai fase 
pembentukan buah berlangsung dua tahun (Syakir, et al., 2013).
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Gambar 2.4. Tanaman Sagu (Pribadi, 2016).
Komponen terbesar yang terkandung dalam sagu adalah pati. 
Produktivitas pati sagu kering mencapai 25 ton/ha/tahun, lebih banyak dibanding 
ubi kayu yang hanya 1,5 ton/ha/tahun, kentang sebesar 2,5 ton/ha/tahun maupun 
jagung sebesar 5,5 ton/ha/tahun. Pemanfaatan sagu di Indonesia hanya 10% dari 
potensi yang ada untuk pangan. Pati yang terkandung dalam sagu dapat diolah 
menjadi berbagai jenis pangan bahkan untuk pembuatan bahan baku industri 
(Hutomo, et al., 2014).
Tanaman sagu merupakan salah satu tanaman penghasil karbohidrat yang 
penting kedudukannya sebagai bahan makanan sesudah padi, jagung, dan umbi-
umbian. Sagu memiliki kandungan karbohidrat (kalori) yang memadai dan 
memiliki kemampuan substitusi pati sagu dalam industri pangan. Sagu juga sangat 
berpotensial untuk diolah menjadi bioetanol dan juga merupakan salah satu sumber 
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karbohidrat dan bahan dasar dalam pembuatan makanan tradisional seperti
kapurung, dange, bagea, sinole, dan cendol (Purwanti, et al., 2014).
Adapun klasifikasi tanaman sagu (Metroxylon sago) yaitu:
Regnum : Plantae
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Arecales
Famili : Arecaceae
Genus : Metroxylon
Spesies : Metroxylon sago (Steenis, 2008)
Kebijakan pemerintah cenderung memfokuskan pada peningkatan 
produktivitas pangan primadona saja (beras, jagung, singkong, kedelai), akhirnya 
menggiring masyarakat di pedesaan untuk melupakan komoditas pangan lokal seperti 
ubi-ubian, kacang-kacangan, buah-buahan, bumbu dan rempah, bahkan obat-obatan. 
Beberapa contoh pangan lokal diatas merupakan jenis-jenis yang telah banyak 
dikenali masyarakat yang memiliki potensi dan keanekaragamannya terdapat di 
Indonesia. Variasi kultivar yang dimiliki setiap jenis merupakan sumber plasma 
nutfah (sumber daya genetik) yang tidak ternilai harganya untuk kepentingan 
pengembangan sumber daya pangan lokal dan untuk pengembangan ilmu 
pengetahuan khususnya dalam bidang pertanian (Soekartawi, 2010).
Dalam pola sosial budaya, kegiatan budaya suatu keluarga, suatu kelompok 
masyarakat mempunyai pengaruh yang kuat dan kekal terhadap apa, kapan dan 
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bagaimana penduduk makan. Kebudayaan tidak hanya menentukan pangan apa, tetapi 
untuk siapa dan dalam keadaan bagaimana pangan tersebut dimakan. Pola 
kebudayaan yang berkenaan dengan suatu masyarakat dan kebiasaan pangan yang 
mengikutinya. Hal ini mempengaruhi jenis pangan apa yang harus diproduksi, 
bagaimana mengolahnya dan cara penyajiannya (Soekartawi, 2010).
F. Tinjauan Umum Tentang Kecamatan Malili
Kecamatan Malili terletak di ujung Utara Propinsi Sulawesi Selatan, kurang 
lebih 565 Kilometer dari Makassar. Kecamatan Malili yang merupakan ibu kota 
Kabupaten Luwu Timur berbatasan dengan Kecamatan Nuha di sebelah Utara, 
Kecamatan Towuti di sebelah Timur, Teluk Bone dan Propinsi Sulawesi Tenggara di 
sebelah Selatan serta Kecamatan Angkona dan Teluk Bone di sebelah Barat. 
Kecamatan ini memiliki luas 921,20 km2. Secara topografi, sebagian besar wilayah 
Kecamatan Malili terdiri dari daerah dataran berbukit-bukit dan sebagianya lagi 
merupakan daerah pesisir pantai. Kecamatan Malili sendiri terdiri atas 17
desa/kelurahan yaitu Desa Harapan, Desa Pasi-pasi, Desa Pongkeru, Desa Laskap,
Desa Lakawali, Desa Tarabbi, Desa Puncak Indah, Desa Lakawali Pantai, Desa Ussu, 
Desa Manurung, Desa UPT Malili SP I, Desa Malili, Desa Wewangriu, Desa UPT 
Malili SP II, Desa Atue, Desa Baruga dan Desa Balantang. Dari 17 desa/kelurahan, 
hanya terdapat 2 desa yang merupakan wilayah pantai yaitu Desa Harapan dan Desa 
Lakawali Pantai dan 15 desa merupakan wilayah yang bukan pantai. Terdapat empat 
sungai yang mengalir di Kecamatan ini yaitu sungai Lawape, sungai Malili, sungai 
Cerekang, dan sungai Pongkeru (BPS Kabupaten Luwu Timur, 2012).
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Gambar 2.5. Peta Lokasi Penelitian Daerah Desa Manurung Kecamatan Malili
Kabupaten Luwu Timur (BPS Kabupaten Luwu Timur, 2012).
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Desa Manurung merupakan desa yang terletak sekitar 550 km dari kota 
Makassar, dibentuk tahun 1997 dan terdiri dari 4 Dusun yaitu Cerekang, Pabeta, 
Wulasi, dan Tomba. Luas wilayah Desa Manurung yaitu sebesar 5,77 ha. Pada tahun 
2011, penduduk Desa Manurung berjumlah 3969 jiwa yang terdiri dari 871 rumah 
tangga, dengan rata-rata penduduk dalam satu rumah tangga 4 jiwa. Jumlah penduduk 
laki-laki lebih banyak dibandingkan jumlah penduduk perempuan. Jumlah laki-laki 
sebanyak 2057 jiwa sedangkan jumlah perempuan sebanyak 1912 jiwa, sehingga 
rasio jenis kelaminnya sebesar 107,58. Sementar itu, laju pertumbuhan penduduk dari 
tahun 2010-2011 sebesar 1,02 % (BPS Kabupaten Luwu Timur, 2012).
Pekerjaan masyarakat di Desa Manurung yaitu tercatat sebanyak 208 orang 
pegawai negeri sipil (PNS). Dari jumlah tersebut sebanyak 91 orang merupakan PNS 
golongan II, 99 merupakan PNS golongan III, dan sebanyak 18 orang merupakan 
PNS golongan IV. Petani sebanyak 400 orang, dan nelayan sebanyak 500 orang (BPS 
Kabupaten Luwu Timur, 2012).    
Fasilitas pendidikan di Desa Manurung yaitu tidak lengkap karena pada
tahun 2011, jumlah TK di Desa Manurung sebanyak 2 unit (swasta), 2 unit SD 
(negeri), dan 1 unit SLTP (negeri). Rasio murid guru memberikan gambaran rata-rata 
banyaknya murid yang diajar oleh seorang guru yang dapat digunakan untuk 
mengukur tingkat efektifitas guru dalam proses belajar mengajar. Rasio murid guru 
SD sebesar 15 murid setiap guru, SLTP sebesar 12 siswa setiap guru, dan SLTA 
sebesar 11 murid setiap guru.   Sedangkan ketika ditinjau dari segi sumber air minum 
yang digunakan sebagian besar rumah tangga di desa ini yaitu sumur dan air sungai. 
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Masyarakat di desa ini juga kebanyakan menggunakan bahan bakar berupa gas dan 
kayu (BPS Kabupaten Luwu Timur, 2012).
Desa ini menghasilkan banyak tanaman pangan, dan pemanfaatan tanaman 
pangan di desa ini sangat banyak yang mengetahuinya baik yang bersifat magis (satu 
bentuk pemikiran yang senantiasa mengkaitkan peristiwa yang berlaku dengan kuasa 
ghaib), spiritual (kejiwaan, rohani, bathin, mental, dan moral) maupun ritual (tata cara 
dalam upacara atau suatu perbuatan keramat yang dilakukan oleh sekelompok umat 
beragama). Maka dari itu ada beberapa jumlah luas panen, produksi, dan 
produktivitas yang ada di Desa Manurung Kecamatan Malili sebagai mana pada tabel 
2.2. 
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Tabel 2.2 : Banyaknya Luas Panen, Produksi, dan Produktivitas dari desa Atau    
kelurahan Di Kecamatan Malili 2011.
Desa
Padi (Oryza sativa) Sagu (Metroxylon sago)
Luas 
Panen 
(ha)
Produksi 
(ton)
Produkti
vitas 
(kuintal)
Luas 
Panen 
(ha)
Produksi 
(ton)
Produkti
vitas 
(kuintal)
Harapan - - - - - -
Pongkeru 104 301,9 29,09 - - -
Laskap - - - - - -
Puncak Indah - - - - - -
UPT Malili SP I - - - - - -
Malili - - - - - -
Wewangriu 2 6 30 5 120,5 25,86
Balantang - - - - - -
Baruga - - - - - -
Ussu - - - 2 5 28
Atue - - - - - -
Manurung 159 603,7 37,96 3 2 26
Lakawali - - - - - -
Tarabbi 125 390,3 31,22 - - -
UPT Malili SP II - - - - - -
Pasi-Pasi 44 118,4 26,91 - - -
Lakawali Pantai - - - - - -
Jumlah/Total 434 1420,3 32,73 10 127,5
Sumber: BPS Kabupaten Luwu Timur, 2012.
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G. Metode Pengumpulan Data Penelitian Kualitatif
Metode penelitian kualitatif ini sering disebut metode penelitian naturalistik 
karena penelitiannya dilakukan pada kondisi yang alamiah (Natural setting) karena 
data yang dikumpulkan dan analisisnya lebih bersifat kualitatif. Metode penelitian 
kualitatif ini berisi tentang bahan prosedur dan strategi yang digunakan dalam riset, 
serta keputusan-keputusan yang dibuat tentang desain riset. Desain riset adalah 
kerangka kerja atau rencana untuk melakukan studi yang akan digunakan sebagai 
pedoman dalam mengumpulkan dan menganalisis data (Manajemen penelitian, 
2014).
Purposive sampling adalah suatu teknik penentuan sampel dengan 
pertimbangan tertentu. Contoh Purposive sampling, akan melakukan penelitian 
tentang kualitas makanan maka sampel sumber datanya adalah orang yang ahli 
makanan. Sampel ini lebih cocok digunakan untuk penelitian kualitatif atau penelitian 
yang tidak melakukan generalisasi (Herman, 2013).
Sumber data dalam penelitian ini adalah subjek darimana data diperoleh. 
Bila dalam pengumpulan data menggunakan kuesioner atau wawancara maka sumber 
datanya adalah responden. Apabila dalam pengumpulan data menggunakan observasi 
maka sumber datanya adalah benda, gerak atau proses sesuatu. Apabila dalam 
pengumpulan data menggunakan dokumen maka sumber datanya adalah dokumen 
dan catatan (Rudisiswoyo, 2013).
Sumber data dalam penelitian kualitatif ada dua yaitu sumber data primer 
dan sumber data sekunder. Sumber data primer merupakan informasi yang diperoleh 
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langsung dari pelaku yang melihat dan terlibat langsung dalam penelitian yang 
dilakukan oleh peneliti. Data primer dapat berupa opini subjek (orang) secara 
individual atau kelompok, hasil observasi terhadap suatu benda (fisik), kejadian atau 
kegiatan, dan hasil pengujian. Sedangkan sumber data sekunder merupakan 
pendekatan penelitian yang menggunakan data-data yang telah ada, selanjutnya 
dilakukan proses sesuai dengan tujuan penelitian (Hadari, 2011).
Kuesioner (Quesitioner) sering dikenal sebagai angket, pada dasarnya 
kuesioner adalah sebuah daftar pertanyaan yang harus diisi oleh orang yang akan 
diukur (responden). Dengan kuesioner ini orang dapat diketahui tentang keadaan atau 
data diri, pengalaman, pengetahuan, sikap atau pendapatnya (Arikuntoro, 2010).
Menurut Arikuntoro (2010), kuesioner ditinjau dari beberapa segi yaitu 
sebagai berikut:
1. Ditinjau dari segi siapa yang menjawab maka dibedakan atas:
a. Kuesioner langsung
Kuesioner langsung jika Kuesioner tersebut dikirimkan dan diisi lansung 
oleh orang yang akan diminta jawaban tentang dirinya.
1) Kuesioner tidak langsung
Kuesioner tidak langsung adalah Kuesioner yang dikirimkan dan diisi 
oleh bukan yang diminta keterangannya. Kuesioner tidak langsung biasanya 
digunakan untuk mencari informasi tentang bawahan, anak, saudara, dan tetangga.
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2. Ditinjau dari segi menjawabnya maka dibedakan atas:
a. Kuesioner terbuka 
Kuesioner terbuka adalah Kuesioner yang disusun sedemikian rupa 
sehingga para pengisi bebas mengemukakan pendapatnya. Kuesioner terbuka 
disusun apabila macam jawaban pengisi belum terperinci dengan jelas sehingga 
jawabannya akan beraneka ragam. Kuesioner terbuka juga digunakan untuk 
meminta pendapat seseorang.
Responden yaitu orang yang memberikan respon atau tanggapan terhadap 
apa yang diminta atau ditentukan oleh peneliti. Responden juga disebut sebagai orang 
yang memberikan informasi, sumber informasi, sumber data atau subjek yang diteliti 
(Rudisiswoyo, 2013).
Menurut Oktavia (2013), ada beberapa jenis-jenis desain riset yaitu sebagai 
berikut:
1. Riset eksploratori
Desain riset yang lebih menekankan pada pengumpulan ide-ide dan 
masukan-masukan, hal ini berguna untuk memecahkan masalah yang luas dan samar 
menjadi sub masalah yang lebih sempit dan lebih tepat.
2. Riset deskriptif
Desain riset deskriptif yang menekankan pada penentuan frekuensi 
terjadinya sesuatu atau sejauh mana dua variabel yang berhubungan.
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3. Riset sebab akibat atau causal
Desai riset yang lebih menekankan pada penekanan hubungan sebab dan 
akibat.
Menurut Haryanto (2013), beberapa jenis metode pengumpulan data adalah 
sebagai berikut:
1. Kuesioner
Kuesioner adalah daftar pertanyaan tertulis yang ditunjukan kepada 
responden. Jawaban responden atas semua pertanyaan dalam kuesioner kemudian 
dicatat atau direkam. 
2. Observasi
Observasi adalah suatu pengamatan yang melibatkan semua indera 
(penglihatan, pendengaran, penciuman, pembau, dan perasa). Pencatatan hasil dapat 
dilakukan dengan bantuan alat rekam. 
3. Wawancara
Pengambilan data melalui wawancara atau secara lisan langsung dengan 
sumber datanya, baik melalui tatap muka atau lewat telephone. Jawabanresponden 
direkam dan dirangkum sendiri oleh peneliti.
4. Dokumen
Pengambilan data melalui dokumen tertulis maupun elektronik dari lembaga 
atau institusi. Dokumen diperlukan untuk mendukung kelengkapan data lain.
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H. Pengolahan dan Analisis Data
Pengolahan data adalah suatu proses dalam memperoleh data ringkasan atau 
angka ringkasan dengan menggunakan cara atau rumus-rumus tertentu. Pengolahan 
data bertujuan mengubah data mentah dari hasil pengukuran menjadi data yang lebih 
halus sehingga memberikan arah untuk pengkajian lebih lanjut (Ida, 2010).
Menurut Ida (2010), rumus pengolahan data untuk kuesioner tertutup adalah 
sebagai berikut:
P = 													F														N 			 	ܺ100	%
Keterangan: 
P : Persentase
F : Frekuensi 
N : Jumlah responden
100 % : Jumlah tetap
Menghitung deskriptif persentase ini mempunyai langkah-langkah sebagai 
berikut:
a. Mengkoreksi jawaban kuesioner dari responden
b. Menghitung frekuensi jumlah responden
c. Masukkan kedalam rumus
Persentase dari tiap-tiap kategori:
a. Jumlah responden dengan jawaban A (Ya)
     X 100 %
    Jumlah seluruh responden
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b. Jumlah responden dengan jawaban B (Tidak)
          X 100 %
    Jumlah seluruh responden
c. Jumlah responden dengan jawaban C (Kadang-kadang)
                                           X 100 %
                            Jumlah seluruh responden
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1. Kerangka Pikir
Indonesia kaya akan keanekaragaman hayati dan 
kelompok etnik
Pemanfaatan tanaman pangan oleh masyarakat
Tanaman pangan merupakan tanaman yang kaya 
akan zat gizi
INPUT
Mencari informasi kepada masyarakat tentang 
pemanfaatan jenis-jenis tanaman pangan yang 
sering dimanfaatkan, lewat kuisioner dan 
wawancara.
Mendata jenis-jenis tanaman pangan yang 
terdapat di Desa Manurung
Dokumentasi pemanfaatan tanaman pangan
PROSES
Cara memperoleh dan pemanfaatan jenis 
tanaman pangan yang dihasilkan oleh 
masyarakat yang ada di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.
OUTPUT
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BAB III
METODOLOGI PENELITIAN
A. Jenis dan Lokasi Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan merupakan jenis penelitian kualitatif 
interaktif. Penelitian ini dilaksanakan di Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dengan menitikberatkan pada 1 desa yaitu Desa Manurung.
B. Pendekatan Penelitian
Pendekatan penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif interaktif, 
yaitu suatu penelitian yang ditujukan untuk mendeskripsikan dan menganalisis 
fenomena, peristiwa, aktivitas sosial, sikap, kepercayaan, persepsi, pemikiran orang 
secara individual maupun kelompok dengan metode mendalam yang menggunakan 
teknik pengumpulan data langsung dari orang dalam lingkungan alamiahnya. Dengan 
pendekatan penelitian studi etnografik yang berbentuk observasi dan wawancara 
secara alamiah dengan para partisipan.
C. Variabel Penelitian
Variabel penelitian ini adalah cara memperoleh dan pemanfaatan tanaman 
pangan yang dilakukan oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur. 
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D. Defenisi Operasional Variabel
Berikut ini adalah beberapa operasional variabel beserta defenisinya:
1. Etnobotani merupakan suatu pemanfaatan tumbuh-tumbuhan dalam keperluan 
sehari-hari dan adat istiadat oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur.
2. Tanaman pangan merupakan tanaman yang sering dikonsumsi oleh masyarakat 
di Desa Manurung sebagai makanan dalam kehidupan sehari-hari. Tanaman 
pangan yang dimaksud yaitu tanaman padi, tanaman kacang hijau, tanaman ubi 
kayu, dan tanaman sagu.
3. Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
adalah masyarakat yang sering memanfaatkan tanaman pangan.
4. Purposive sampling adalah penentuan responden secara sengaja, yaitu peneliti 
menentukan sendiri responden yang diambil karena ada pertimbangan tertentu 
dan responden diambil tidak secara acak, tapi ditentukan sendiri oleh peneliti 
melalui beberapa kriteria.
E. Metode Pengumpulan Data 
Metode pengumpulan data dilakukan dengan menggunakan metode kualitatif 
(Newing, et al., 2011), Untuk mengumpulkan data sosial budaya dilakukan dengan 
cara observasi (pengamatan), wawancara, kuisioner, dan dipilih secara Purposive 
sampling dengan 30 responden. Para responden tersebut, yaitu masyarakat yang 
pekerjaannya sebagai petani, ketua adat, tokoh masyarakat, sandro, tokoh agama, 
masyarakat yang sudah tinggal selama 10 tahun keatas, masyarakat yang berumur 30 
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sampai 100 tahun, dan masyarakat yang tahu cara memanfaatkan tanaman pangan di 
Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.
F. Instrumen Penelitian (Alat dan Bahan)
Adapun alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat tulis menulis, 
kamera, dan recorder .
Adapun bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah semua jenis-
jenis tanaman pangan yang sering dimanfaatkan oleh masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.
G. Prosedur Kerja
1. Tahap Persiapan
a. Observasi lapangan pada lokasi penelitian.
b. Menyiapkan alat penelitian.
c. Membuat kuisioner dan pedoman wawancara.
d. Menentukan responden secara Purposive sampling.
2. Tahap pelaksanaan
Pelaksanaan penelitian dilakukan pada masyarakat di Desa Manurung 
yang berada di Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur. Data diperoleh 
dengan menggunakan kuisioner dan melakukan wawancara yang berpedoman 
pada pedoman wawancara yang telah dibuat dan bisa dikembangkan sesuai 
dengan kebutuhan. Pengamatan bersama-sama responden dan ikut serta dalam 
proses pemanfaatan tanaman pangan serta mengambil gambar dan video dari 
proses pemanfaatan tanaman pangan.
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H. Teknik Pengolahan dan Analisis Data
Teknik pengolahan data dilakukan dengan model penyajian seperti dianalisis 
secara kualitatif sesuai dengan tujuan penelitian yang nantinya akan disajikan dalam 
bentuk tabel dan gambar.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian
1. Cara Masyarakat Di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten 
Luwu Timur Memperoleh Tanaman Pangan.
Berdasarkan hasil penelitian oleh 30 responden di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa ada beberapa cara 
untuk memperoleh tanaman pangan sebagaimana dapat dilihat pada Tabel 4.1.
Tabel 4.1. Cara Memperoleh Tanaman Pangan Di Desa Manurung     Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur. 
No.
Nama Tanaman 
Pangan
Cara Memperoleh Frekuensi
Persentase 
%
1.
Tanaman Padi 
(Oryza sativa)
Menanam sendiri 18 60%
Membeli di pasar 9 30%
Mengambil di hutan - -
Meminta di tetangga 3 10%
2.
Tanaman kacang 
hijau (Vigna 
radiata)
Menanam sendiri - -
Membeli di pasar 30 100%
Mengambil di hutan - -
Meminta di tetangga - -
3.
Tanaman ubi kayu 
(Manihot 
utilissima)
Menanam sendiri 6 20%
Membeli di pasar 15 50%
Mengambil di hutan - -
Meminta di tetangga 9 30%
4.
Tanaman sagu 
(Metroxylon sago)
Menanam sendiri 9 30%
Membeli di pasar 18 60%
Mengambil di hutan - -
Meminta di tetangga 3 10%
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Data tersebut di atas di rangkum dalam diagram berikut ini:
Gambar 4.1. Diagram Cara Memperoleh Tanaman Pangan di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
2. Cara Masyarakat Di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur Memanfaatkan dan Mengolah Tanaman Pangan
Pemanfaatan dan cara mengolah tanaman pangan oleh masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa ada 
beberapa cara sebagaimana dapat dilihat pada tabel 4.2.
60%
30%
0%
10%
0%
100%
0% 0%
20%
50%
0%
30%
30%
60%
0%
10%
0%
20%
40%
60%
80%
100%
120%
Tanaman
Sendiri
Beli Di Pasar Hutan Tetangga
Ju
m
la
h
/F
re
k
u
en
si
Cara Memperoleh Tanaman Pangan
Padi
Kacang Hijau
Ubi Kayu
Sagu
59
Tabel 4.2.Pemanfaatan dan Cara Mengolah Tanaman Pangan Di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur.   
No.
Nama 
Tanaman 
Pangan
Pemanfaatan Cara Mengolah
Bagian 
yang 
Digunakan
Frekuensi
Persentase 
%
1.
Tanaman 
Padi (Oryza 
sativa)
Makanan 
pokok
Dimasak Beras 9 30%
Diseduh - - -
Dijadikan sayur - - -
Dibakar - - -
Obat
Digerus - - -
Ditumbuk Beras 3 10%
Dijemur - - -
Disangrai - - -
Di seduh - - -
Dimasak - - -
Bahan kue
Diparut - - -
Digiling Beras 6 20%
Dikukus Beras 6 20%
Digoreng - - -
Dimasak - - -
Tepung - - -
Upacara adat
Dibakar - - -
Diikat - - -
Digantung - - -
Disimpan dalam wadah Beras 6 20%
Dimakan Beras 6 20%
Dibungkus - - -
Dimasak - - -
Kosmetik
Disangrai Beras 6 20%
Dijemur - - -
Ditumbuk - - -
2.
Tanaman 
Kacang 
Hijau (Vigna 
radiata)
Makanan 
pokok
Dimasak - - -
Diseduh - - -
Dijadikan sayur Biji 9 30%
Dibakar - - -
Obat
Digerus - - -
Ditumbuk - - -
Dijemur - - -
Disangrai - - -
Di seduh - - -
Dimasak - - -
Bahan kue
Diparut - - -
Digiling - - -
Dikukus - - -
Digoreng - - -
Dimasak Biji 6 20%
Tepung - - -
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Upacara adat
Dibakar - - -
Diikat - - -
Digantung - - -
Disimpan dalam wadah Biji 6 20%
Dimakan Biji 6 20%
Dibungkus - - -
Dimasak - - -
Kosmetik
Disangrai - - -
Dijemur - - -
Ditumbuk - - -
3.
Tanaman
Ubi Kayu
(Manihot 
utilissima)
Makanan 
pokok
Dimasak Umbi 9 30%
Diseduh - - -
Dijadikan sayur Daun 9 30%
Dibakar - - -
Obat
Digerus - - -
Ditumbuk - - -
Dijemur - - -
Disangrai - - -
Di seduh - - -
Dimasak - - -
Bahan kue
Diparut Umbi 6 20%
Digiling - - -
Dikukus - - -
Digoreng - - -
Dimasak - - -
Tepung - - -
Upacara adat
Dibakar - - -
Diikat - - -
Digantung - - -
Disimpan dalam wadah - - -
Dimakan - - -
Dibungkus - - -
Dimasak - - -
Kosmetik
Disangrai - - -
Dijemur - - -
Ditumbuk - - -
4.
Tanaman 
Sagu
(Metroxylon 
sago)
Makanan 
pokok
Dimasak - - -
Diseduh Sagu 9 30%
Dijadikan sayur - - -
Dibakar Sagu 9 30%
Obat
Digerus - - -
Ditumbuk - - -
Dijemur Sagu 3 10%
Disangrai Sagu 3 10%
Di seduh - - -
Dimasak - - -
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Bahan kue
Diparut - - -
Digiling - - -
Dikukus - - -
Digoreng Sagu 6 20%
Dimasak - - -
Tepung Sagu 6 20%
Upacara adat
Dibakar - - -
Diikat - - -
Digantung - - -
Disimpan dalam wadah - - -
Dimakan - - -
Dibungkus - - -
Dimasak - - -
Kosmetik
Disangrai - - -
Dijemur - - -
Ditumbuk - - -
Data tersebut di atas dirangkum dalam diagram berikut ini:
Gambar 4.2.    Pemanfaatan Tanaman Pangan di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur.
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Gambar 4.3.  Cara Mengolah Tanaman Pangan dari Segi Makanan Pokok di 
Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
Gambar 4.4. Cara Mengolah Tanaman Pangan dari Segi Obat di Desa 
Manurung   Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
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Gambar 4.5.    Cara Mengolah Tanaman Pangan dari Segi Bahan Kue di Desa  
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
Gambar 4.6.  Cara Mengolah Tanaman Pangan dari Segi Upacara Adat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
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Gambar 4.7. Cara Mengolah Tanaman Pangan dari Segi Kosmetik di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
B. Pembahasan 
Berdasarkan dari hasil penelitian yang peneliti uraikan di atas baik melalui 
wawancara maupun kuesioner yang dituangkan kedalam bentuk narasi data dari hasil 
penelitian menunjukkan bahwa ada empat tanaman pangan yang diperoleh dan sering 
dimanfaatkan oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten 
Luwu Timur yaitu tanaman padi (Oryza sativa), kacang hijau (Vigna radiata), ubi 
kayu (Manihot utilissima), dan sagu (Metroxylon sago) tersebut diatas terdapat 
beberapa cara yang dapat diuraikan sebagai berikut:
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1. Tanaman Padi
Tanaman padi merupakan tanaman pangan sebagai sumber energi yang 
umumnya dikonsumsi masyarakat Indonesia. Hampir separuh penduduk dunia, 
terutama di Asia menggantungkan hidupnya dari tanaman padi. Begitu pentingnya 
arti padi sehingga kegagalan panen dapat mengakibatkan gejolak sosial luas. Upaya 
peningkatan produksi tanaman pangan dihadapkan pada berbagai kendala dan 
masalah, antara lain kekeringan dan banjir (Supartha, et al., 2012).
Dalam suatu daerah sering terdapat tanaman padi. Tanaman padi dapat 
diperoleh dan dimanfaatkan dengan cara yang berbeda-beda seperti pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memiliki beberapa cara 
yaitu memperoleh, pemanfaatan dan mengolah.
a. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman padi (Oryza sativa).
Dari hasil penelitian pada masyarakat dalam memperoleh tanaman padi 
(Oryza sativa) di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur terdiri 
atas menanam sendiri, membeli di pasar, mendapatkan di hutan, dan tetangga.
1) Menanam sendiri
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur sebanyak 60% yang memperoleh tanaman padi dengan cara 
menanam sendiri di kebun atau sawah mereka. Tanaman padi termasuk kedalam 
tanaman herba yaitu tanaman yang tidak berkayu atau tanaman yang bersifat perdu.
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Beberapa responden mengatakan bahwa “Ase pole kogalungnge nipabre’
menjadi berre’ jadi iyya de’kuwelli berre’ kopasa’e, iyya mappunnai bibi’ ase unto’ 
itaneng kogalungnge ” (Padi terdapat di sawah yang dipabrik menjadi beras jadi saya 
tidak perlu membeli di pasar dan saya juga mempunyai banyak bibit padi yang 
ditanam di sawah) (Haspinah, Responden, 2016). “Iyya mappunnai galung 
kutanengngi ase macawe pole bolaku asenna, engkamatawae pole bulu’e sibawa wae 
pole salo’e ipake kogalungnge” (Saya mempunyai padi di kebun yang tidak jauh dari 
rumah dan di desa saya terdapat banyak air yang bisa mengairi kebun saya) (Usman 
Siamin, Responden, 2016).
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa 
sebanyak 60% yang memperoleh tanaman padi dengan cara menanam sendiri di 
kebun atau sawah mereka. 
2) Membeli di pasar
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur dari 30 responden menunjukkan bahwa cara memperoleh 
tanaman padi dengan membeli di pasar dalam bentuk beras sebanyak 30%. Hal ini 
disebabkan karena masyarakat di Desa Manurung tidak ingin repot untuk 
menghasilkan beras mulai dari menanam, memanen sampai menggiling dan juga 
mereka tidak memiliki lahan untuk ditanami padi.
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Salah satu responden mengatakan “Iyya de’wappunnai lokasi unto’
mattaneng ase jadi iyya kowelli kopasa’e” (Saya tidak mempunyai lahan untuk 
menanam padi jadi saya membeli di pasar) (Rina, Responden, 2016).
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat Desa 
Manurung memperoleh tanaman padi dengan membeli di pasar karena mereka tidak 
mempunyai lahan dan bibit untuk menanam padi.
3) Hutan
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa tidak ada satupun masyarakat yang 
memperoleh tanaman padi dengan cara di dapatkan di hutan. Salah satu responden 
mengatakan “Iyya de’mendaga’ berre’ ni ale’ saba’ mitau” (Saya tidak mendapatkan 
padi di hutan karena takut) (Lenni Tanari, Responden, 2016). 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung memperoleh tanaman padi bukan dari hutan karena mereka takut untuk 
masuk ke dalam hutan dan hutan yang ada di desa ini hanya orang-orang tertentu saja 
yang bisa memasukinya.
4) Tetangga
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur dari 30 responden menunjukkan bahwa cara memperoleh 
tanaman padi dengan mendapatkan di tetangga sebanyak 10%. Sebagian masyarakat 
memperoleh tanaman padi dari lingkungan sekitar atau meminta kepada tetangga 
karena masyarakat di desa tersebut tidak ingin repot dan tidak mempunyai 
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kesempatan untuk ke pasar jika ingin menggunakan beras secara tiba-tiba, dan 
masyarakat di desa tersebut hubungan kekeluargaannya masih dipertahankan hingga 
saat ini. Salah satu responden mengatakan “Iyya biasa mallau berre’ kobali bolaku 
akko berre’ku tiba-tiba cappu’ ” (Saya biasa meminta beras kepada tetangga jika 
beras saya tiba-tiba habis) (Nasra, Responden, 2016).
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat Desa 
Manurung memperoleh tanaman padi dengan cara meminta kepada tetangga ketika 
membutuhkan tanaman padi secara tiba-tiba.
b. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam pemanfaatan tanaman padi (Oryza sativa).
Setiap daerah memiliki cara pemanfaatan tanaman yang berbeda-beda. Hasil 
penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
menunjukkan bahwa cara memanfaatkan tanaman padi (Oryza sativa) yaitu sebagai 
makanan, pengobatan, bahan kue, upacara adat, dan kosmetik. 
1) Makanan pokok
Makanan pokok merupakan sumber karbohidrat bagi tubuh manusia, 
makanan pokok biasanya tidak menyediakan keseluruhan nutrisi yang dibutuhkan 
tubuh, oleh karenanya biasanya makanan pokok dilengkapi dengan lauk pauk atau 
diolah dengan bahan makanan lain untuk mencukupkan kebutuhan nutrisi seseorang 
dan mencegah kekurangan gizi (Hidayati, 2014).
Sesuai dengan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa sebanyak 30% 
masyarakat di Desa Manurung memanfaatkan bagian tanaman padi sebagai makanan 
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pokok yaitu bulirnya yang kemudian digiling menjadi beras. Beras sering digunakan 
oleh masyarakat untuk memenuhi kehidupan sehari-hari yaitu sebagai nasi.
a) Nasi (Nanre)  
Makanan pokok  masyarakat Indonesia adalah nasi. Nasi merupakan 
makanan yang lunak dan mudah dicerna namun memiliki kandungan karbohidrat 
yang tinggi. Nasi ini terbuat dari beras. Beras merupakan salah satu sumber makanan 
pokok yang biasa dikonsumsi masyarakat, khususnya masyarakat Indonesia. Beras 
sebagaimana bulir serealia lain, bagian terbesar beras didominasi oleh pati (sekitar 
80-85%). Beras juga mengandung protein, vitamin (terutama pada bagian aleuron), 
mineral, air, dan karbohidrat (Hidayati, 2014).
Nasi merupakan makanan pokok yang sering dikonsumsi oleh masyarakat di 
Desa Manurung. Kebutuhan nasi di desa ini hampir sama dengan kebutuhan dange 
dan kapurung yaitu sama-sama dibutuhkan. Salah satu responden mengatakan 
“Akkomelo’ka manre iyya mennasu’ berre’ ma’jadi nanre” (Jika saya ingin makan 
saya menggunakan beras untuk dijadikan nasi) (Rusni, Responden, 2016).
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa bagian tanaman padi yaitu bulirnya yang 
kemudian akan menjadi  beras dan dimanfaatkan untuk makanan pokok yaitu nasi 
dalam kehidupan sehari-harinya.
Secara ilmiah beras merupakan sumber kalori yang penting bagi sebagian 
besar penduduk karena dapat mensuplai kalori sebanyak 60-80% dan protein 45-55%. 
Beras terdiri dari beberapa komponen yang meliputi karbohidrat, protein, lemak,
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vitamin, mineral dan komponen lainnya. Besar masing-masing komponen di
pengaruhi oleh varietas, lingkungan budidaya dan metoda analisa yang dilakukan. 
Kandungan karbohidrat beras sebesar 74,9-77,8%, protein 7,1-8,3 %, lemak 0,5-0,9%
(Susilowati, 2010).
Kebiasaan makan beras dalam bentuk nasi terbentuk melalui sejarah yang 
panjang. Jenis pangan pokok dipilih antara lain berdasar pada pemikiran apakah 
pangan tersebut dapat dapat disimpan dalam waktu yang lama tanpa kerusakan yang 
berat. Beras dipilih menjadi makanan pokok karena sumber daya alam lingkungan 
mendukung penyediaannya dalam jumlah yang cukup, mudah dan cepat 
pengolahannya, memberi kenikmatan pada saat menyantap dan aman dari segi 
kesehatan (Sinuhaji, 2011).
2) Pengobatan
Pengobatan merupakan penggunaan obat untuk mengurangi dan 
menghilangkan penyakit atau menyembuhkan seseorang dari penyakit. Sedangkan 
herbal merupakan tanaman yang bagian tanamannya yaitu daun, bunga, buah, biji, 
batang, kayu, kulit kayu, akar, rimpang atau bagian tanaman yang lainnya, yang 
mungkin seluruhnya dapat terfragmentasi. Jadi pengobatan herbal adalah penggunaan 
obat untuk mengurangi dan menghilangkan penyakit atau menyembuhkan seseorang 
dari penyakit dengan menggunakan bagian-bagian dari tanaman seperti biji, bunga, 
daun, batang, dan akar yang kemudian diolah menjadi tanaman obat herbal (Zakiah, 
2010)
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Allah SWT telah menciptakan bermacam-macam tumbuhan di muka bumi 
ini, sebagaimana dalam firman-Nya, Allah SWT menjelaskan dalam Q.S. 
Lukman/31:10, yang berbunyi:  
              
                 
    
Terjemahnya: 
Dia menciptakan langit tanpa tiang yang kamu melihatnya dan Dia meletakkan 
gunung-gunung (di permukaan) bumi supaya bumi itu tidak menggoyangkan 
kamu; dan memperkembang biakkan padanya segala macam jenis binatang. 
dan Kami turunkan air hujan dari langit, lalu Kami tumbuhkan padanya segala 
macam tumbuh-tumbuhan yang baik (Departemen Agama RI, 2010).
Bahreisy mengatakan kata Dia menciptakan langit tanpa tiang yang kamu 
melihatnya, yakni langit tidak mempunyai tiang, baik yang tidak terlihat maupun 
yang terlihat, dan Dia meletakkan gunung-gunung dipermukaan bumi, yakni gunung-
gunung yang terpancang di bumi untuk menyeimbangkannya agar tidak berguncang 
menggoyangkan para penduduknya, supaya bumi itu tidak menggoyangkan kamu, 
yakni agar bumi tidak berguncang menggoyangkan kamu sehingga bumi menjadi 
stabil, dan memperkembang biakkan padanya segala macam jenis binatang, yakni 
Dia telah menyebarkan segala macam binatang di bumi dalam jumlah yang tidak 
diketahui bentuk dan warnanya kecuali hanya pencipta-Nya. Setelah menetapkan 
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bahwa Dia adalah yang menciptakan, lalu Allah mengingatkan (manusia) bahwa 
Dialah yang memberi rezki, dan Kami turunkan air hujan dari langit, lalu Kami 
tumbuhkan padanya segala macam tumbuh-tumbuhan yang baik, yakni segala 
macam tumbuhan yang baik dan indah pemandangannya, baik itu untuk dikonsumsi 
maupun untuk menyembuhkan berbagai macam penyakit dan tumbuhan yang baik itu 
adalah tumbuhan yang bermanfaat bagi manusia.
Peneliti mengatakan bahwa makna dari ayat diatas adalah dengan kekuasaan 
Allah yang besar telah menciptakan langit dan seluruh isi bumi dan Allah SWT juga 
memberi rezki kepada seluruh makhluk-Nya dan menumbuhkan berbagai macam 
tumbuh-tumbuhan yang baik dan dapat dimanfaatkan oleh makhluk hidup di bumi 
ini. Manusia memanfaatkan tumbuhan tersebut mulai dari bahan makanan hingga 
sebagai bahan obat. 
Dalam pengobatan, masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur terdapat sebanyak 10% yang sering memanfaatkan tanaman 
padi untuk mengobati penyakit  dalam seperti penyakit cacar dan penyakit panas 
dalam. Pengobatan ini merupakan pengobatan herbal karena tanaman padi 
memepunyai kegunaan dalam mengobati suatu penyakit. Beberapa responden 
mengatakan “Iyya biasa me’bu oba’ bahanna berre’ unto’ penyaki’ cacar sibawa 
panas dalam” (Saya biasa membuat obat dari bahan dasar beras untuk penyakit cacar 
dan panas dalam) (Nasra, Responden, 2016). “Iyya biasanna me’bu oba’ berre’ ” 
(Saya biasanya membuat obat dari beras) (Laira, Responden, 2016).
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a) Penyakit gatal (cacar)
Penyakit cacar merupakan penyakit infeksi virus yang disebabkan oleh virus 
Varicella-Zoster. Gejala klinis varicela dapat ditemukan pada kulit kepala, muka, 
badan, biasanya sangat gatal, berupa makula kemerahan, yang kemudian dapat 
berubah menjadi lesi-lesi vesikel. Sedangkan, herpes zoster umumnya menimbulkan
lesi vesikular yang terdistribusi unilateral sesuai dengan perjalanan saraf sensori
terinfeksi (Kurniawan, et al., 2010).
Menurut masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur tanaman padi yaitu beras dapat mengobati orang yang terkena penyakit cacar, 
namun penyakit cacarnya ditandai ketika sudah hampir sembuh dengan kata lain 
tinggal bekasnya. Masyarakat di desa ini mempercayai bahwa beras mampu 
menyembuhkan penyakit cacar dalam waktu yang tidak lama.
Gambar  4.8. Obat Penyakit Cacar 
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a) Penyakit panas dalam
Penyakit panas dalam merupakan suatu gejala yang menyerang  tubuh, 
penyakit ini dipercaya oleh masyarakat di Desa Manurung dapat disembuhkan 
dengan obat tradisional yaitu racikan dari tanaman padi. Masyarakat di Desa 
Manurung memanfaatkan tanaman padi untuk meredakan penyakit panas dalam baik 
untuk bayi maupun orang dewasa. 
Gambar 4.9. Obat Penyakit Panas Dalam
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa 
tanaman pangan dimanfaatkan sebagai obat yaitu untuk penyakit cacar dan penyakit 
panas dalam. 
Secara ilmiah beras memiliki kandungan tiamin  0,31 mg. Disamping itu 
unsur gizi lain seperti fosfor, selenium, vitamin, mineral dan antioxidant relatif tinggi 
sehingga dapat mencegah dan mengobati penyakit (Fauzi, et al., 2010).
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3) Bahan kue
Bahan kue merupakan bahan yang terdapat pada berbagai jenis tanaman dan 
sering digunakan oleh masyarakat untuk membuat kue. Masyarakat di Desa 
Manurung terdapat sebanyak 20% yang sering memanfaatkan bagian tanaman padi 
yaitu bulirnya yang kemudian akan menjadi beras untuk membuat kue Baje’ dodol, 
dan Sokko’. Penggunaan beras dari bagian tanaman padi yang ditanam oleh 
masyarakat yaitu menggunakan beras ketan. Beras ketan merupakan salah satu 
varietas padi yang terkenal, ketan terdapat dalam bentuk butir-butir merah, putih, dan 
hitam. Biji mengandung karbohidrat, Dextrin, Arabanoxylan, Xylan, Phytin, Glutein, 
enzim (Phytase, Lipase, Diastase), dan vitamin B1. Kadar lemak dalam beras ketan 
tidak terlalu tinggi yaitu rata-rata 0,7%, kandungan vitamin dan mineral beras ketan 
sangat rendah. Dari komposisi kimianya diketahui bahwa karbohidrat penyusun 
utama beras ketan adalah pati. Ketan baik yang putih, merah maupun hitam memiliki 
kadar amilosa di bawah 1% pada pati berasnya. Patinya didominasi oleh amilopektin, 
sehingga jika ditanak sangat lengket (Ulandari, 2015).   
Beras biasa memiliki warna putih agak transparan karena hanya memiliki 
sedikit aleuron dan kandungan amilosa sekitar 20%. Warna beras yang berbeda-beda 
diatur secara genetik, akibat perbedaan gen yang mengatur warna aleuron, warna 
endospermia, dan komposisi pati pada endospermia (Haryadi, 2013).   
Beberapa responden mengatakan “Iyya biasa me’bu baje’ sibawa dodol 
pole berre’ ” (Saya sering menggunakan beras untuk membuat baje’ dan dodol)
(Wahira, Responden, 2016). “Akko engka tempo botting pasti engka baje’ ” (Jika ada 
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acara perkawinan pasti selalu ada kue wajik) (Fatmawati, Responden, 2016). “Berre’ 
biasanna iye’bu’ menjadi dodol” (Beras biasanya dijadikan sebagai kue dodol) 
(Mirna, Responden, 2016).
a) Wajik (Baje’)
Baje’ merupakan kue tradisional yang selalu ada dalam setiap acara adat dan 
acara-acara tertentu di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
yaitu perkawinan. Baje’ ini terbuat dari beras ketan yang dimasak bersama gula 
merah dan santan. Baje’ memiliki rasa yang manis, berwana coklat, dan tekstur agak 
padat. 
Gambar 4.10. Wajik (Baje’)
b) Dodol 
Dodol merupakan salah satu produk olahan pangan yang termasuk dalam 
jenis makanan yang bersifat agak basah sehingga dapat langsung dimakan tanpa 
dibasahi terlebih dahulu. Dodol termasuk jenis makanan yang mempunyai kadar air 
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10-40%, teksturnya lunak, mempunyai sifat elastis, memerlukan pendinginan, dan 
umur simpan pada dodol relatif pendek sekitar 4-5 hari. Kerusakan yang terjadi pada 
dodol diantaranya adalah pertumbuhan jamur maupun aroma tengik yang timbul pada 
dodol (Omega, 2011). 
Dodol adalah salah satu kue yang sudah tidak asing lagi di dengar untuk 
masyarakat di Desa Manurung karena dodol tersebut merupakan salah satu makanan 
yang selalu ada dalam acara tertentu. Dodol memiliki rasa yang manis, berwarna 
coklat, dan tekstur yang padat.
Gambar 4.11. Dodol
c) Sokko’
Sokko’ merupakan makanan yang terbuat dari beras ketan dan hanya ada 
pada acara tertentu saja yaitu pada acara perkawinan, membangun rumah, dan aqiqah. 
Sokko’ memiliki tekstur yang lunak, memiliki empat warna yaitu merah, putih, hitam, 
dan kuning. Merah disimbolkan sebagai darah, putih disimbolkan sebagai tulang, 
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hitam disimbolkan sebagai daging, dan kuning disimbolkan sebagai nafas. Karena 
keempat simbol ini merupakan bagian yang terdapat dalam tubuh manusia. Jadi, 
Sokko’ memiliki makna yaitu semoga bisa saling menghargai. Telur dengan makna 
semoga memiliki umur yang panjang. Salah satu responden mengatakan “Akkoengka 
tempo mappabotting iyya biasa me’bu Sokko’ patangrupa” (Jika ada acara 
perkawinan saya biasa membuat Sokko’ yang terdiri dari empat macam) (Haeria, 
Responden, 2016).
Gambar 4.12 Sokko’
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa bagian tanaman padi yaitu beras 
dimanfaatkan untuk bahan kue yaitu wajik dan dodol untuk acara tertentu. 
Secara ilmiah beras merupakan bahan baku utama dalam pembutan kue. Pati 
dari beras memiliki kandungan amilopektin yang lebih tinggi daripada amilosanya 
sehingga jika di tanak maka beras akan lebih pulen (Qinah, 2011).
79
4) Upacara adat 
Upacara adat merupakan salah satu bentuk realisasi atau wujud kebudayaan 
yang berupa suatu kompleks aktivitas kelakuan berpola dari manusia dalam 
masyarakat atau sering disebut sistem sosial. Sistem sosial ini terdiri dari aktivitas-
aktivitas manusia yang saling berinteraksi dari waktu ke waktu selalu mengikuti pola-
pola tertentu berdasarkan adat tata kelakuan (Endahwati, et al., 2012).     
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
sebanyak 20% masih memanfaatkan tanaman padi dalam acara adat istiadat seperti 
perkawinan, adat membangun rumah, dan aqiqah. “Iyya menggunakan berre’ unto’ 
tempo mappabotting, mappacekkong bola, sibawa aqeqah” (Saya sering 
menggunakan beras untuk acara perkawinan, membangun rumah, dan aqiqah) 
(Langkai Toamere’, Responden, 2016).
a) Perkawinan (Mappabotting)
Perkawinan atau pernikahan merupakan salah satu fase yang penting dalam 
kehidupan seseorang. Perkawinan berarti bersatunya dua insan manusia yang saling
berkomitmen untuk menjalani mahligai rumah tangga sebagai pasangan suami istri 
serta menjalankan tugas dan kewajiban sebagai suami istri yang sah dihadapan Tuhan 
Yang Maha Esa dan menurut undang-undang yang berlaku. Sesuai dengan isi 
Undang-Undang Nomor 1 Tahun 1974 Tentang Perkawinan dalam pasal 1 
menyatakan perkawinan adalah ikatan lahir batin antara seorang pria dan wanita 
sebagai suami istri dengan tujuan membentuk keluarga atau rumah tangga bahagia 
dan kekal berdasarkan Ketuhanan Yang Maha Esa (Ardhani, 2015).
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Ketika ditinjau dari segi suku, masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur termasuk kedalam suku bugis. Suku bugis di daerah 
ini merupakan penganut agama Islam yang taat. Sistem kekerabatan masyarakat di 
desa ini disebut dengan Assiajingeng yang tergolong parental, yaitu sistem 
kekerabatan yang mengikuti pergaulan hidup dari ayah maupun dari pihak ibu atau 
garis keturunan berdasarkan kedua orang tua. Tiap pasangan yang telah menikah 
sesuai dengan hukum adat menetap maka mereka harus berdiri sendiri “Laoangngi 
alena”. Suami berkewajiban untuk mencari nafkah. Suami dan istri harus selalu 
bekerja sama untuk membina keluarga mereka. 
Ada dua hal yang selalu masuk menjadi bagian utama pada kebudayaan di 
desa ini adalah Siri’ yang artinya harga diri dan Pesse yang berarti nurani. Konsep 
siri’ dan pesse itu sebenarnya pranata pertahanan diri (malu atau harga diri) dan 
kepedulian, dalam konteks hubungan sosial, antara dua orang, antar keluarga dan 
kerabat, dan dalam interaksi sosial dalam masyarakat. Masyarakat di Desa Manurung 
memiliki beberapa tahap untuk melaksanakan acara pernikahan. Dalam ritual 
pernikahan yang dilakukan oleh masyarakat di Desa Manurung terdapat beberapa 
tahap kegiatan yaitu:
(1) Meminang (Madduta atau Massuro)
Madduta atau Massuro adalah pihak laki-laki mengutus beberapa orang 
terpandang, baik dari kalangan keluarga maupun selain keluarga, untuk 
menyampaikan lamaran kepada pihak keluarga gadis. Utusan ini disebut To Madduta
sedangkan pihak keluarga gadis yang dikunjungi disebut To Riaddutai. To Madduta
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memiliki peranan yang sangat penting dalam menentukan diterima atau tidaknya 
suatu pinangan. Oleh karena itu, To Madduta harus berhati-hati, bijaksana, dan 
pandai membawa diri agar kedua orang tua gadis itu tidak tersinggung. Hal-hal yang 
biasa dibicarakan dalam acara Madduta atau Massuro tersebut diantaranya mahar 
(meliputi Dui’ Menre dan Sompa) dan Tanre Esso (penentuan hari). Pembicaraan 
dimulai dari pembicaraan mahar karena merupakan tahap yang paling prinsipil dan 
menjadi penentu diterima atau ditolaknya sebuah pinangan.
Mahar dalam adat pernikahan orang bugis di Desa Manurung dikenal sangat 
tinggi karena seorang laki-laki yang akan menikah tidak hanya diwajibkan memberi 
Sompa (mahar) sebagai kewajiban seorang muslim, tetapi juga diwajibkan 
memberikan Dui’ Menre (uang naik) atau Dui’ Balanca (uang belanja) kepada pihak 
keluarga perempuan. Dui’ Menre merupakan uang petindih, yaitu uang jemputan 
kepada pihak perempuan sebagai salah satu syarat sahnya pinangan atau pertunangan 
menurut adat. Dalam pembicaraan ini terjadi tawar-menawar antara To Madduta 
dengan To Riaddutai. Besar kecilnya jumlah Dui’ Menre dalam pernikahan orang 
bugis sangat dipengaruhi oleh status social keluarga perempuan. Semakin tinggi 
status social pihak perempuan semakin besar pula jumlah Dui’ Menre yang harus 
diserahkan oleh pihak laki-laki. Oleh karena itu, pihak laki-laki yang diwakili oleh To 
Madduta harus pandai-pandai melakukan negosiasi kepada pihak keluarga 
perempuan. Jika kedua belah pihak telah menuai kesepakatan bersama masalah 
jumlah mahar berarti pinangan To Madduta diterima.
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Setelah pinangan diterima, acara Madduta kemudian dilanjutkan dengan 
membicarakan masalah Tanre Esso (penentuan hari pernikahan). Penentuan hari pada 
saat  ini biasanya disesuaikan dengan penggalan Islam. Setelah penentuan hari 
pernikahan selesai, selanjutnya ditentukan lagi hri untuk pertemuan berikutnya guna 
mengukuhkan kesepakatan-kesepakatan yang telah dibuat. Acara Madduta kemudian
ditutup dengan jamuan makan bersama, dimana rombongan To Madduta disuguhi 
berbagai hidangan makanan yang terdiri dari kue-kue khas bugis yang pada umumnya 
manis rasanya seperti Toli-toli, Dodolo’, dan Baje’, sebagai simbol pengharapan agar 
kehidupan kedua calon mempelai selalu manis (senang) dikemudian hari. 
(2) Mengukuhkan kesepakatan (Mappasiarekeng)
Mappasiarekeng berarti mengukuhkan kembali kesepakatan-kesepakatan 
yang telah dibuat sebelumnya. Acara ini dilaksanakan di tempat mempelai 
perempuan. Pengukuhan kesepakatan ditandai dengan pemberian hadiah pertunangan 
dari pihak mempelai pria kepada pihak mempelai perempuan sebagai Passio’ atau 
pengikat berupa sebuah cincin emas dan sejumlah pemberian simbiolis lainnya 
seperti tebu sebagai simbol kebahagiaan, Panasa (buah nangka) sebagai simbol 
Minasa (pengharapan), sirih pinang sebagai simbol kejayaaan, Sokko’ (nasi ketan) 
yang terdiri dari empat macam warna yaitu merah disimbolkan sebagai darah, putih 
disimbolkan sebagai tulang, hitam disimbolkan sebagai daging, dan kuning 
disimbolkan sebagai nafas. Jadi Sokko’ mempunyai makna semoga selalu menghargai 
satu sama lain, dan berbagai kue-kue tradisional.    
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Pada acara Mappasiarekeng tersebut pihak laki-laki juga menyerahkan Dui’ 
Menre yang jumlahnya berdasarkan kesepakatan kepada pihak perempuan untuk 
diguanakn dalam pesta pernikahan. Penyerahan Dui’ Menre dan hadiah-hadiah 
lainnya diwakili oleh kerabat atau sahabat terdekat orang tua mempelai laki-laki.
(3) Khatam al-qur’an (Mappanre temme) dan pembacaan barzanji
Sebelum memasuki acara Mappaci, terlebih dahulu dilakukan acara 
Mappanre temme (khatam al-qur’an) dan pembacaan barzanji sebagai ungkapan rasa 
syukur kepada Allah SWT dan sanjungan kepada Nabi Muhammad saw. Acara ini 
biasanya dilaksanakan pada sore hari atau sesudah shalat ashar dan dipimpin oleh 
seorang imam. Pengantin wanita disuruh untuk memakan sepiring Sokko’ (terbuat 
dari beras ketan) yang terdiri dari empat macam warna yaitu merah disimbolkan 
sebagai darah, putih disimbolkan sebagai tulang, hitam disimbolkan sebagai daging, 
dan kuning disimbolkan sebagai nafas. Jadi Sokko’ mempunyai makna semoga selalu 
menghargai satu sama lain beserta telur yang mempunyai makna semoga diberi umur 
yang panjang.  Kemudian dilanjutkan dengan acara barzanji yang dipimpin oleh 
seorang imam, dihadapan mempelai dan seorang imam terdapat kitab al-qur’an yang 
dialasi oleh bantal dan mempelai dituntun oleh imam untuk membaca ayat-ayat suci 
al-qur’an, sesekali orang yang dituakan yang duduk disamping mempelai 
menghamburkan Wenno (Beras yang disimpan dalam wadah) kepada calon mempelai 
dan sang imam, dengan maksud semoga  diberi keselamatan. Pada kegiatan ini, 
terdapat buah pisang, kelapa, dan gula merah yang bertujuan semoga segala 
kebutuhannya terpenuhi. Setelah itu, semua kerabat yang datang menghadiri kegiatan 
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Mappanre temme diizinkan untuk mengambil telur yang digantung pada batang 
pisang,  maksud dari kegiatan ini adalah semoga hubungan antar keluarga menjadi 
erat. Kegiatan ini juga dapat membuat kerabat menjadi bahagia. Kemudian, mempelai 
wanita meminta maaf kepada kerabat yang datang pada saat itu. Setelah kegiatan 
Mappanre temme selesai dan dilanjutkan acara barzanji yang dihadiahi Kaddo, yaitu 
nasi ketan berwarna kuning yang dibungkus dengan daun pisang sebagai oleh-oleh 
untuk keluarga dirumah.
Gambar 4.13. Khatam al-qur’an (Mappanre temme) dan pembacaan barzanji
(1) Mensucikan Diri (Mappacci/Tudammpenni)
Pada malam menjelang hari “H” perkawinan, kedua mempelai melakukan 
kegiatan Mappacci/Tudammpenni dirumah masing-masing. Acara ini dihadiri oleh 
kerabat, pegawai, orang-orang terhormat, dan para tetangga. Kata Mappacci berasal 
dari kata Pacci yaitu daun pacar (Lawsania alba). Pacci dalam kata bahasa bugis 
berarti bersih atau suci sedangkan Tudammpenni secara harfiah berarti duduk malam. 
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Dengan demikian, Mappacci dapat diartikan mensucikan diri pada malam menjelang 
hari “H” perkawinan. 
Salah satu responden mengatakan “Mappacci iyanaritu gau’ ripakkeonri 
nallari ade’, mancaji gau mabbiasa, tampu sennu-sennuang, ri nia akatta madeceng 
mammuarei naletei pammase dewata seuwae” (Mensucikan diri merupakan upacara 
yang sangat kental dengan nuansa bathin. Dimana proses ini merupakan upaya 
manusia untuk membersihkan dan mensucikan diri dari segala hal yang tidak baik. 
Dengan keyakinan bahwa segala tujuan yang baik harus didasari oleh niat dan upaya 
yang baik pula) (Langkai Toamere’, Responden, 2016).
Acara Mappacci dimulai dengan penjemputan (Padduppa) mempelai wanita 
untuk dipersilahkan duduk dipelaminan. Acara penjemputan biasanya disampaikan 
oleh juru bicara keluarga melalui ungkapan berikut:
Patarakkai mai belo tudangeng naripatudang siapi siata taue silele’ uttu 
patudangeng padattudan mappacci sileo’-leo’ riwenni tudammpenni kuaritu paccingi 
sia datu belo tudangeng ripatajang mai bottingnge naripatteru cokkong ni lamming 
lakko ulaweng.
Artinya: 
Mempelai wanita dipersilahkan menuju pelaminan. Didampingi oleh orang yang 
dituakan, duduk saling berdekatan satu sama lain. Mereka duduk bersuka ria 
dimalam Tudammpenni. Mappacci pada sang raja/ratu (Mempelai pria/wanita) 
yang rupawan. Tuntun dan bimbinglah sang raja/ratu menuju pelaminan yang 
bertahtakan emas.
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Setelah mempelai wanita duduk di pelaminan berbagai perlengkapan 
disiapkan didepannya dengan cara disusun dari bawah ke atas yaitu satu buah bantal 
sebagai simbol Mappakalebbi’ (penghormatan), tujuh lembar sarung sutera sebagai 
simbol harga diri, selembar pucuk daun pisang sebagai simbol kehidupan yang 
berkesinambungan, tujuh sampai Sembilan daun nangka sebagai simbol Menasa’ 
(harapan), semangkuk kecil Wenno (beras yang disimpan dalam wadah) sebagai 
simbol berkembang dengan baik dan do’a keselamatan, sebatang lilin yang 
dinyalakan sebagai simbol penerangan, daun pacar yang telah dihaluskan sebagai 
simbol kebersihan atau kesucian, dan Bekkeng (tempat Pacci yang terbuat dari 
logam) sebagai simbol penyatuan dua insan.
   Setelah semua perlengkapan siap, selanjutnya MC mulai mengundang satu 
persatu kerabat dan beberapa tamu undangan untuk meletakkan atau mengusapkan 
Pacci ketalapak tangan calon mempelai. Orang-orang yang diundang biasanya orang 
yang memiliki kedudukan sosial yang baik dan kehidupan rumah tangganya bahagia. 
Hal ini yang baik dan kehidupan rumah tangganya bahagia. Hal ini dimaksudkan agar 
calon mempelai kelak dapat hidup dimaksudkan agar calon mempelai kelak dapat 
hidup seperti mereka. Jumlah orang yang diundang disesuaikan dengan status sosial 
calon mempelai. Untuk golongan bangsawan tertinggi terdiri dari Sembilan orang 
(Pasangan suami istri/saudara) dan setiap orang (pasangan) harus mengusapkan Pacci 
ke tangan calon mempelai sebanyak dua kali. Dalam adat bugis, jumlah tersebut 
biasanya disebutkan dalam bentuk angka yaitu 2 x 9 (Duakkasera’). Untuk golongan 
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bangsawan menengah berjumlah 2 x 7 orang (Duakkapitu) sedangkan golongan 
dibawahnya berjumlah 1 x 9 atau 1 x 7 orang (pasangan).
Adapun tatacara pelaksanaan Pacci yaitu mula-mula orang yang telah 
ditunjuk mengambil sedikit daun Pacci dari dalam Bekkeng kemudian meletakkan 
atau mengusapkannya pada kedua telapak tangan kanan ketelapak tangan kiri dengan 
disertai do’a semoga calon mempelai kelak dapat hidup bahagia, dan yang pertama 
meletakkan daun Pacci yaitu orang tua mempelai kemudian dilanjutkan oleh kerabat. 
setelah itu orang yang telah meletakkan daun Pacci akan menghamburkan Wenno
kepada calon mempelai. Orang yang dituakan dan duduk disamping mempelai wanita 
juga ikut meletakkan daun Pacci dan salah satu dari mereka akan mengambil lilin 
untuk diputar didepan wajah mempelai wanita sebanyak 3 kali dan ditiup oleh 
mempelai, tujuannya agar mempelai selalu mendapat penerangan dan hal-hal yang 
bersifat baik. 
Gambar 4.14. Mappacci
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Setelah kegiatan ini selesai maka akan ditutup oleh orang yang dipilih untuk 
memberikan do’a kepada mempelai sekaligus mengucapkan rasa terima kasih dari 
keluarga mempelai untuk kerabat yang sempat menghadiri kegiatan tersebut dan akan 
dilanjutkan untuk kegiatan resepsi keesokan harinya.
(2) Resepsi/Pesta Perkawinan (Aggaukeng)
Secara garis besar, upacara/ resepsi perkawinan dibagi menjadi dua tahap 
yaitu Mappenre Botting dan Marola.
(a) Mengantar Pengantin (Mappenre botting)
Mappenre botting adalah mengantar mempelai pria ke rumah mempelai 
wanita untuk melaksanakan beberapa serangkaian kegiatan seperti Madduppa botting, 
akad nikah, dan Mappasiluka. Mempelai pria diantar oleh iring-iringan tanpa 
kehadiran kedua orang tuanya. Adapun orang-orang yang ikut dalam iring-iringan 
tersebut diantaranya Indo’ botting, dua orang Passeppi (pendamping mempelai) yang 
terdiri dari anak laki-laki, beberapa kerabat atau orang–orang tua sebagai saksi-saksi 
pada acara akad nikah, pembawa mas kawin, dan pembawa hadiah-hadiah lainnya 
seperti sarung kain sutera dan kue-kue tradisional seperti Baje’, dan dodol.
(b) Menyambut Kedatangan Pengantin (Madduppa botting)
Madduppa botting berarti menyambut kedatangan mempelai pria di rumah 
mempelai wanita. Acara penyambutan tersebut dilakukan oleh beberapa orang yaitu 
dua orang padduppa atau penyambut (satu remaja pria dan satu remaja wanita), dua 
orang Pakkusu’-kusu’ (perempuan yang sudah menikah), dua orang Pallipa sabbe’
(orang tua pria dan wanita setengah baya yang mengenakan sarung sutra sebagai 
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wakil orang tua mempelai wanita), seorang wanita Pangampo’ Wenno (penebar 
Wenno), serta satu atau dua orang Padduppa botting yang bertugas menjemput dan 
menuntun mempelai pria turun dari mobil menuju kedalam rumah. 
(c) Marola atau Mapparola
   Marola atau Mapparola adalah kunjungan balasan dari pihak mempelai 
wanita ke rumah mempelai pria. Pengantin wanita diantar oleh iring-iringan yang 
biasanya membawa hadiah sarung tenun untuk keluarga suaminya. Setelah mempelai 
wanita dan pengiringnya tiba di rumah mempelai pria, mereka langsung disambut 
oleh seksi Padduppa (penyambut) untuk kemudian dibawa kepelaminan. Kedua 
orang tua mempelai pria segera menemui menantunya untuk memberikan hadiah 
Padduppa berupa perhiasan, pakaian, dan sebagainya sebagai tanda kegembiraan. 
Biasanya, beberapa kerabat dekat turut memberikan hadiah berupa cincin atau kain 
sutera kepada mempelai wanita. Kemudian disusul oleh tamu undangan memberikan 
Passolo (kado).
Setelah pemberian hadiah selesai, acara dilanjutkan dengan nasehat 
perkawinan oleh seorang ustadz yang tujuannya sama seperti nasehat perkawinan di 
tempat mempelai wanita. Selanjutnya, upacara Mapparola ditutup dengan perjamuan 
kepada rombongan mempelai wanita dan para tamu undangan. Mereka disuguhi 
berbagai macam hidangan makanan dan kue-kue tradisional bugis yaitu Toli-toli,
Dodolo’, Baje’, Ongol-ongol dan masih banyak lagi kue tradisional lainnya. Usai 
acara perjamuan, kedua mempelai bersama rombongannya Massimang (mohon diri) 
kepada kedua orang tua mempelai pria untuk kembali ke rumah mempelai wanita.
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b) Membangun rumah (Mappacekkong Bola)
Adat membangun rumah adalah bertujuan memohon kebenaran untuk 
menggantikan atau mengusir roh-roh atau makhluk halus yang selama ini dipercayai 
menghuni rumah tersebut. Individu yang akan mengetuai upacara ritual rumah ini 
adalah Panrita Bala atau pemangku adat yang biasanya mengetahui lokasi yang 
sesuai untuk membina rumah, kayu-kayuan yang tepat untuk menjadikan tiang serta 
do’a dan jampi-jampi yang harus dibaca. Jika seseorang membina rumah tanpa 
mendapat bimbingan daripada panrita bala, orang tersebut dipercayai akan mendapat 
penyakit, meninggal dunia atau ditimpa malapetaka. Gangguan ini tidak semestinya 
disebabkan oleh bekas roh yang pernah menghuni rumah tersebut tetapi mungkin 
disebabkan dari pemasangan tiang atau kayu-kayuan yang tidak sesuai dan tepat.
Panrita Bala adalah individu yang mengetahui cara-cara mengusir makhluk 
halus dan lokasi makhluk itu bersarang. Kadang-kadang pokok yang ditebang untuk 
tujuan pembinaan rumah tersebut merupakan tempat kediaman roh-roh jahat. Bagi 
mengelakkan gangguan daripada makhluk ini, sebelum tiang dipasang, roh-roh itu 
haruslah diusir terlebih dahulu dengan cara memberikan sajian berupa berisi Sokko’ 
patangrupa yang terdiri dari empat macam warna yaitu merah disimbolkan sebagai 
darah, putih disimbolkan sebagai tulang, hitam disimbolkan sebagai daging, dan 
kuning disimbolkan sebagai nafas. Jadi Sokko’ mempunyai makna semoga selalu 
menghargai satu sama lain, Tuppi-tuppi bermakna kehidupan menjadi tentram, 
Salonde bermakna kebahagiaan, Cangkuli’ bermakna semoga hidupnya selalu manis, 
Lappa-lappa bermakna keselamatan, ayam bakar bermakna dapat memberikan 
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rezeki, ikan laut bermakna dimudahkan urusan, dan bumbu yang diletakkan dekat 
pocci bola atau pusat rumah dengan tujuan semoga dijauhkan dari segala hal yang 
bisa mengganggu penghuni rumah.
Gambar 4.15. Sesaji untuk Membangun Rumah
Disamping itu, cebisan ayat-ayat al-Quran akan ditanam di bawah tiang 
Pocci bola yang disertai dengan pembacaan do’a dan jampi serapah panrita bala. 
Sajian tadi ditambah dengan pisang dan buah-buahan manis yang digantung di atas 
tiang pocci bola. Pocci Bola dipercayai tempat roh berkumpul. Ketika mendirikan 
rumah, seseorang individu perlu mengambil berat cara pembuatan Lobang Pasa’ atau 
tempat penyambungan kayu. Kesalahan pemasangan akan menyebabkan penghuni 
rumah itu meninggal dunia.
Selain itu, setelah tiang siap dipasang, setiap tiang rumah akan dipercik air 
Appasili’ dengan pembacaan do’a-do’a pengusir roh. Appasilli bermaksud 
pembersihan yang bertujuan untuk mengusir roh-roh jahat dan makhluk halus yang 
akan menganggu kehidupan manusia sama ada gangguan tersebut berupa penyakit 
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atau malapetaka. Ciri ritual Appasilli dapat dilihat melalui simbol air yang dicampur 
dengan daun teh, cempaka atau daun sirih yang kemudiaannya dipercikkan pada 
setiap bagian penjuru rumah.
Selesai upacara ritual tersebut, majelis jamuan akan diadakan dengan 
mengundang jiran dan sanak saudara terdekat. Biasanya ritual ini dilakukan pada 
waktu pagi sebelum terbit matahari. Majelis ini merupakan tanda kesyukuran dan 
pemberitahuan kepada saudara mara tentang perpindahan itu di samping upacara 
songka bola yang bertujuan agar penghuni baru kelak terhindar daripada sebarang 
gangguan. Jika setelah rumah baru itu didiami dan penghuninya masih mendapat 
gangguan maka upacara Songka Bola perlu diadakan semula.
c) Aqiqah (Aqeqah)
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu timur 
memiliki pandangan tertentu mengenai upacara aqiqah. Ada sebagian dari mereka 
yang menganggap jika memiliki cukup banyak dana maka disunnahkan untuk 
mengaqiqah pada hari ketujuh sedangkan pada orang tua kurang mampu cukup 
beberapa sajian makanan untuk dibacakan do’a keselamatan. Nanti belakangan baru 
diaqiqah dengan memotongkan kambing. 
Prosesi upacara aqiqah diperlukan dua atau tiga hari untuk menyiapkan 
semua kebutuhan yang diperlukan saat penyelenggaraan. Pada hari pertama mereka 
menyiapkan peralatan memasak dan berbelanja kebutuhan acara serta membuat 
bumbu-bumbu makanan. Hari kedua, makanan sudah mulai dimasak bersama bumbu-
bumbu yang kemarin telah dibuat. Sore harinya kambing pun disembelih oleh imam 
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atau tokoh agama. Orang yang menyembelih kambing tersebut pun akan menjadi 
pemimpin pada saat pembacaan kitab Barazanji pada hari H penyelenggaraan aqiqah. 
Hari ketiga merupakan puncak dari persiapan mereka dan hari itu aqiqah dilakukan.
Adapun adapun penjelasan pada tahap-tahap dalam prosesi upacara aqiqah 
sebagai berikut:
(1) Membaca Do’a (Baca Doang)
Baca do’a yang dilakukan oleh sandro sang bayi. Dihadapannya terdapat 
sajian makanan yang diletakkan di dalam Kapara’ (Baki) yang berisi Lappa-lappa, 
Cangkuli’ diatas bantal yang dialasi oleh mukenah dan dibacakan do’a menggunakan 
dupa dengan menyebut nama sang bayi yaitu Andi Rahmadhani. Kapara’ yang berisi 
Sokko’ ini juga dibacakan do’a. Tujuannya untuk keselamatan sang bayi dan semoga 
panjang umur dan berbakti kepada kedua orang tua.
Gambar 4.16. Membaca do’a
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(2) Makan Sokko’ (Manre Sokko’)
Manre sokko’ merupakan kegiatan yang selalu ada pada saat acara aqiqah 
dilakukan dan kegiatan ini sudah dianggap wajib dan makanan yang wajib ada yaitu 
makanan Sokko’. Kegiatan ini yaitu kegiatan yang dilakukan oleh keluarga yang 
melakukan aqiqah yaitu orang tua bayi, sang bayi dan saudara sang bayi (jika ada) 
dan dihadapan mereka terdapat berbagai macam makanan yaitu Sokko’, ayam bakar, 
telur ayam kampung, dupa, Lappa-lappa, dan Cangkuli’. Makanan ini yaitu Sokko’, 
telur ayam kampung dan hati ayam yang kemudian dimakan oleh orang tua dan 
saudara sang bayi. Maksud dari kegiatan ini yaitu diharapkan semoga kehidupan sang 
bayi kelak selalu diberi petunjuk dan diberi keselamatan. 
Gambar 4.17. Makan Sokko’
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(3) Makan (Manre)
Manre adalah memakan makanan dari kegiatan Manre Sokko’ yang 
kemudian akan dimakan bersama oleh kerabat terdekat. Maksudnya supaya 
hubungan antara keluarga terjalin harmonis dan saling tolong menolong.
Gambar 4.18. Manre (Makan)
(4) Pakkere’
Anak yang akan diaqiqah, ibu dan bayi disentuhkan dengan kunyit basah 
yang telah diberi darah ayam kampung hidup pada dahi, dagu, pelipis kanan dan 
pelipis kiri masing-masing sebanyak tiga kali yang telah dibacakan do’a sambil 
menyebut nama sang bayi yaitu dengan tujuan agar anak dan ibu selalu diberi rezeki 
dan diharapkan anak bisa patuh pada orang tua. Dihadapan ibu dan bayi diletakkan 
sebuah Kapara’ (baki) yang berisi Sokko’ (dengan empat macam warna yaitu putih, 
merah, hitam dan kuning) dan telur ayam kampung yang telah dibacakan do’a. 
Dengan maksud supaya anak dan ibu bisa saling menghargai satu sama lain. 
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Kemudian kunyit yang diberi darah ayam kampung hidup juga diolesi kesetiap sudut 
kelambu tempat tidur orang tua dan sang bayi. 
Gambar 4.19. Pakkere’
(5) Barzanji (Barazanji)
Pembacaan kitab Barazanji yaitu suatu do’a-do’a, puji-pujian, dan 
penceritaan riwayat Nabi Muhammad saw yang dilafalkan dengan suatu irama atau 
nada yang biasa dilantunkan ketika ada acara aqiqah, dan pernikahan. Pembacaan 
Barazanji  dilakukan minimal satu orang dan pesertanya bisa lebih. Pembacaan 
Barazanji dipimpin oleh imam atau tokoh agama yang sebelumnya telah 
menyembelih kambing tersebut. Jika imam berhalangan hadir dapat digantikan atau 
dibantu oleh tokoh agama atau orang yang dituakan didesa tersebut, yang lebih 
berpengalaman dan lebih mengetahui tata cara pelaksanaannya. Dihadapan imam 
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terdapat berbagai makanan dengan maksud menghargai orang yang mendo’akan sang 
bayi.  
(6) Pemotongan rambut (Potong rambu’e)
Setelah pembacaan kitab Barazanji, proses selanjutnya yaitu pemotongan 
rambut untuk sang bayi. Pada saat pemotongan rambut, disediakan sebuah kelapa 
muda yang dibuka dan airnya digunakan untuk membasahi gunting guna memotong 
rambut sang bayi. Kelapa muda melambangkan sebuah kesegaran, kemudian, dan 
kesehatan yang diharapkan selalu menyertai kehidupan anak yang dilahirkan tersebut. 
Sebelas lilin kecil merupakan simbol agar kehidupannya selalu diliputi jalan terang. 
Ritual Pangolo dengan berbagai kue tradisional dan makanan lain yaitu sayur, 
Sokko’, Lappa-lappa, nasi, daging, makanan-makanan pelengkap lainnya. Hal ini 
bermaksud sebagai prosesi selamatan untuk bayi beserta ayah dan ibunya. Adapun 
untuk pemotongan rambut si bayi diharapkan kelak rambut si bayi bisa tumbuh lebih 
subur.
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Gambar 4.20. Pemotongan rambut
(7) Syukuran
Setelah pemotongan rambut Menyiapkan makanan yaitu sop, nasi, ayam 
goreng, gulai kambing dan makanan lainnya untuk menjamu para tamu yang datang. 
Tujuannya yaitu untuk menghargai dan menggambarkan rasa syukur atas kelahiran 
sang bayi. 
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa bagian tanaman padi yaitu beras 
dimanfaatkan untuk upacara adat yaitu pernikahan, aqiqah, dan membangun rumah.
5) Kosmetik 
Kosmetik merupakan bahan atau campuran bahan untuk digosokkan, 
dilekatkan, dituangkan, dipercikkan atau disemprotkan, dipergunakan pada badan 
atau bagian badan manusia dengan maksud untuk membersihkan, memelihara,
menambah daya tarik atau mengubah rupa dan tidak termasuk golongan obat. 
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Sedangkan kosmetik tradisional adalah kosmetik yang terdiri dari bahan-bahan yang 
berasal dari alam dan diolah secara tradisional. Di samping itu, terdapat kosmetik 
semi-tradisional, yaitu kosmetika tradisional yang pengolahannya dilakukan secara 
modern dengan mencampurkan zat-zat kimia sintetik ke dalamnya (Tresna, 2010).
Salah satu sediaan kosmetik yang banyak digunakan adalah lulur, yang 
dalam bahasa modern dapat dikategorikan sebagai scrub atau masker. Bahan pengisi 
(sekaligus bahan aktif) yang banyak digunakan terutama untuk kosmetik tradisional 
untuk lulur adalah tepung beras (Yuliati dan binarjo, 2010).
Pada tabel 4.2 menunjukkan bahwa sekitar  20% masyarakat di Desa 
Manurung memanfaatkan  tanaman padi sebagai kosmetik yaitu menggunakan beras 
untuk membuat lulur yang digunakan untuk merawat tubuh dengan tujuan untuk 
menghaluskan kulit tubuh. Namun seiring dengan bergulirnya waktu diera globalisasi 
yang modern ini, masyarakat sudah jarang mengolah tanaman padi dan hanya tiga 
sampai lima orang saja yang biasa memanfaatkan tanaman padi dari segi kosmetik.
a) Lulur
Perawatan tubuh dengan lulur telah dikenal sejak nenek moyang terutama 
oleh keluarga keraton sebagai perawatan kecantikan kulit secara tradisional. Hal ini 
dilakukan karena ingin memiliki kulit yang halus dan mulus agar tetap terjaga 
kebersihan dan kesehatannya, lulur cocok digunakan untuk perawatan kulit tubuh 
bagi yang tinggal didaerah tropis karena berudara panas, yang menyebabkan kulit 
tubuh dengan mudah terkena sengatan matahari dan kotoran keringat (Rahayu, 2011).
100
Lulur sudah digunakan oleh masyarakat di Desa Manurung yang menurut 
masyarakat setempat lulur merupakan suatu metode kecantikan untuk merawat tubuh. 
Dengan luluran, maka kulit akan terlihat mulus dan sehat. Karena mereka percaya 
lulur yang terbuat dari bahan alami akan terbebas dari kandungan kimia berbahaya, 
akan lebih memudahkan kulit untuk menyerap kandungan yang ada pada beras.
Salah satu responden mengatakan “Berre’ biasanna iye’bu’ menjadi be’da 
untuk mengaluskannge uli’e” (beras biasanya dibuat menjadi lulur untuk 
menghaluskan kulit tubuh) (Juwita, Responden, 2016).
Gambar 4.21. Lulur 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan peneliti menunjukkan bahwa 
masyarakat di Desa Manurung memanfaatkan tanaman padi sebagai kosmetik yaitu 
bagian bulirnya yang nantinya akan menjadi beras yang kemudian dibuat menjadi 
lulur dan digunakan untuk menghaluskan kulit tubuh.
Secara ilmiah bahan dasar pembuatan lulur ini adalah beras. Tepung beras 
dapat membantu meningkatkan produksi kolagen yang berfungsi untuk meningkatkan 
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elastisitas kulit. Kandungan yang terdapat pada beras adalah Gamma oryzanol. 
Kandungan senyawa ini mampu memperbaharui pembentukan pigmen melanin, 
sebagai antioksidan dan juga efektif menangkal sinar ultraviolet yang terkandung 
dalam beras sebanyak 0,14% (Arbarini, 2015).
c. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman padi (Oryza sativa).
Setiap daerah masyarakat memiliki cara pengolahan tanaman padi (Oryza 
sativa) yang berbeda-beda. Hasil penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa cara pengolahan tanaman padi (Oryza 
sativa) yaitu mengolah makanan pokok, pengobatan, bahan kue, upacara adat, dan 
kosmetik.
Berdasarkan tabel 4.2. menunjukkan bahwa cara mengolah tanaman pangan 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur yaitu Tanaman padi 
diolah dengan cara yaitu untuk makanan pokok dengan cara dimasak, bagian yang 
digunakan yaitu beras sebanyak 30%. Pengolahan tanaman padi untuk makanan 
pokok tidak dilakukan dengan cara diseduh, dijadikan sayur, dan dibakar. Pengobatan 
dengan cara ditumbuk, bagian yang digunakan yaitu beras sebanyak 10%. 
Pengolahan tanaman padi untuk pengobatan tidak dilakukan dengan cara digerus, 
dijemur, disangrai, diseduh, dan dimasak. Bahan kue dengan cara digiling dan 
dikukus, bagian yang digunakan yaitu beras sebanyak 20%. Pengolahan untuk bahan 
kue tidak dilakukan dengan cara diparut, digoreng, dimasak, dan dijadikan tepung. 
Upacara adat dengan cara disimpan dalam wadah dan dimakan, bagian yang 
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digunakan yaitu beras menghasilkan persentase sebanyak 20%, pengolahan untuk 
upacara adat tidak dilakukan dengan cara dibakar, diikat, digantung, dibungkus, dan 
dimasak. Kosmetik dengan cara di sangrai dan bagian yang digunakan yaitu beras 
menghasilkan persentase sebanyak 20%,   dan pengolahan untuk kosmetik tidak 
dilakukan dengan cara dijemur, dan ditumbuk.
1) Makanan pokok
a) Nasi 
Pengolahan nasi tergantung pada kondisi beras sebagai bahan utamanya, dan 
teknik olah yang digunakan antara lain adalah di masak dengan lemak, digoreng 
dengan sedikit minyak, ditim, dan direbus. Beberapa contoh olahan beras sebagai 
makanan pokok adalah nasi tim, nasi goreng, lontong dan nasi uduk (Hidayati, 2014).
Sesuai dengan hasil penelitian bahwa masyarakat di Desa Manurung 
mengolah nasi dengan cara sebagai berikut cara mengolah nasi yaitu menyiapkan 
bahan dan alat. Bahan berupa beras sebanyak 2 liter, air sebanyak 100 ml. Alat 
berupa wajan sebanyak 1 buah, panci dandang sebanyak 1 buah, sendok besar 
sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 1 buah, dan kompor sebanyak 1 buah. Beras 
dimasukkan kedalam wajan dan terlebih dulu dicuci, kemudian diberi air dengan 
takaran tertentu, setelah itu barulah di masak di atas kompor dan ditunggu hingga 
airnya meresap sambil diaduk supaya tidak gosong, kemudian dimasukkan ke dalam 
dandang yang berisi air dan ditutup hingga menjadi matang. “Akkomelo’ka manre 
iyya mennasu’ berre’ menjadi nanre” (Jika saya ingin makan saya memasak beras 
menjadi nasi) (Sukma, Responden, 2016).   
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Berdasarkan tabel 4.3. menunjukkan bahwa hampir seluruh responden di 
Desa Manurung mengolah tanaman padi dengan cara dimasak menjadi nasi dan 
bagian yang digunakan adalah beras.
2) Pengobatan
a) Penyakit gatal (Cacar)
Pengolahan obat untuk penyakit cacar dengan menggunakan beras yaitu 
menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa beras sebanyak 10 gr, bangle (Panini’) 
sebanyak 2 cm, kunyit sebanyak 1 cm, daun paria sebanyak 5 lembar, bawang merah 
sebanyak 2 butir, kemiri sebanyak 1 butir, daun ikan-ikan (Bale-bale) 3 lembar, dan 
daun jarak (Kalikipelleng) sebanyak 3 lembar. Alat berupa alat ulekan 1 buah. 
Kemudian semua bahan dicampur dan ditumbuk sampai halus, setelah itu obat baru 
bisa dipakai dan diolesi keseluruh badan yang terkena cacar. Salah satu responden 
mengatakan “Akko nakennakki ikate’-kate’ pa’burana berre’ sibawa baralle” (Jika 
terkena penyakit cacar penawarnya yaitu beras dicampur dengan jagung) (Matajan, 
Responden, 2016).
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Gambar 4.22. Proses Pengolahan Obat Penyakit Cacar
b) Penyakit panas dalam
Pengolahan obat untuk penyakit panas dalam dengan menggunakan beras 
yaitu menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa beras sebanyak 10 gr dan jagung tua 
sebanyak 5 gr yang sudah di rendam, bangle (Panini’) sebanyak 3 cm, temugiring 
(Lippujang)  sebanyak 5 cm, kemiri 1 butir, dan bawang merah sebanyak 1 butir. Alat 
berupa alat ulekan 1 buah. Lalu semua bahan dicampur dan ditumbuk hingga halus, 
kemudian dioleskan keseluruh tubuh dengan tujuan untuk mengurangi suhu panas 
dalam tubuh. Salah satu responden mengatakan “Akkoengka tau’ nakenna lasa 
mapella alena pa’burana  berre’ nicampuru’ sibawa lippujang” (jika ada orang yang 
terkena penyakit panas dalam penawarnya yaitu beras dicampur dengan temugiring) 
(Respondne, 2016).
105
Gambar 4.23. Proses Pengolahan Obat Penyakit Panas Dalam
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman pangan dimanfaatkan sebagai obat 
untuk penyakit cacar dan penyakit panas dalam, diolah dengan cara ditumbuk dan 
bagian yang digunakan yaitu beras.
3) Bahan kue
a) Wajik (Baje’) 
Cara mengolah Baje’ menurut masyarakat di Desa Manurung yaitu 
menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa beras ketan sebanyak 500 gr (direndam 
kurang lebih 1 jam), gula merah sebanyak 250 gr  (disisir halus), santan kental 500 
ml, garam secukupnya, air mendidih 200 ml, daun pandan 5 lembar, daun jeruk 10 
lembar (buang tulangnya). Alatnya berupa panci sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 
1 buah, wajan sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 1 buah, dan sendok besar sebanyak 
1 buah. Cara membuat yaitu beras ketan dikukus selama 15 menit, lalu beras ketan 
disiram dengan air yang mendidih dan diaduk hingga air terserap, kemudian beras 
106
ketan dikukus kembali selama 30 menit sampai matang. Sambil mengukus beras 
ketan, santan, daun pandan, daun jeruk, dan garam dimasak hingga kental dan agak 
berminyak, lalu menambahkan gula merah yang sudah disisir dan diaduk terus 
sampai kental dan berminyak, kemudian ketan yang sudah matang dimasukkan 
kedalam adonan gula sambil diaduk terus sampai kalis dan agak berminyak, setelah 
gulanya terserap dan agak berminyak maka api dimatikan dan siap dicetak didalam 
Loyang.
Salah satu responden mengatakan “Unto’ me’bu baje’ biasanna berre’ 
nikukus nappa nipattama’ ” (Untuk membuat wajik biasanya beras dikukus kemudian 
dimasukkan kedalam adonan gula) (Haeria, Responden, 2016). 
Gambar 4.24. Proses Pengolahan Baje’
b) Dodol
Pengolahan dodol dilakukan dengan mendidihkan santan, tepung ketan, gula 
merah, dan kelapa secara terbuka hingga kental dan kalis. Kemudian didinginkan 
hingga menjadi makanan semi-padat. Bahan tambahan lainnya sering digunakan, 
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misalnya bawang merah goreng, daging buah seperti durian, nangka, nanas, dan 
sirsak.  Proses utama dari pembuatan dodol adalah pendidihan yang memerlukan 
waktu yang lama dan pengadukan terus menerus agar tidak terjadi pengendapan 
(Departemen kesehatan, 2010). 
Cara mengolah dodol menurut masyarakat di Desa Manurung yaitu 
menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa beras ketan sebanyak 500 gr (sudah 
digiling dan menjadi tepung), gula merah sebanyak 500 gr, gula pasir sebanyak 100 
gr, santan sebanyak 600 ml, garam halus sebanyak setengah sendok. Alat berupa 
wajan sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 1 buah, sendok 
besar sebanyak 1 buah, talang sebanyak 1 buah, daun pisang (sudah kering) 
secukupnya, plastik secukupnya, dan tali rapia secukupnya. Cara membuat 
melarutkan gula merah, gula pasir, garam, dan santan hingga agak berminyak, lalu 
disaring dan adonan gula dicampur dengan tepung beras ketan sedikit demi sedikit 
hingga tercampur rata, kemudian dimasak dan diaduk terus hingga adonan mengental 
dan berbentuk adonan yang berminyak, licin, dan kalis. lalu adonan didinginkan dan 
diangkat, setelah dingin adonan dibungkus memakai plastik dan daun pisang  
kemudian diikat dengan menggunakan tali rapia. “Iyya biasanna me’bu dodolo’e ” 
(Saya biasanya membuat dodol dengan cara beras ketan di giling terlebih dahulu) 
(Burniati, Responden, 2016).   
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Gambar 4.25. Proses pengolahan Dodol
c) Sokko’
Pengolahan Sokko’ oleh masyarakat di Desa Manurung yaitu menyiapkan 
bahan dan alat. Bahan berupa beras ketan putih sebanyak 100 gr, telur secukupnya, 
air secukupnya beras ketan hitam sebanyak 50 gr, garam secukupnya, santan 
sebanyak 50 ml, Pewarna makanan yaitu warna kuning, dan merah secukupnya. Alat 
berupa panci dandang sebanyak 1 buah, baskom sedang sebanyak 2 buah, daun 
pisang secukupnya, mangkuk kecil sebanyak 2 buah, panci kecil sebanyak 1 buah, 
kompor sebanyak 1 buah, piring sebanyak 1 buah, dan spatula sebanyak 2 buah. 
Cara mengolah yaitu beras ketan putih dibagi menjadi tiga bagian ke dalam 
mangkuk dan panci, lalu mencuci beras ketan putih dan hitam hingga bersih, 
kemudian menambahkan pewarna makanan ke dalam beras ketan putih yaitu warna 
kuning, dan merah sedangkan beras ketan putih yang satu tidak diberi pewarna 
makanan begitu pula dengan beras ketan hitam, lalu direndam beberapa menit 
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kemudian dikukus hingga matang dengan cara membagi empat ruang dalam panci 
dengan menggunakan daun pisang, lalu ditutup dan ditunggu hingga matang. Sambil 
menunggu beras ketan matang, santan dimasak hingga mendidih terlihat  dan 
diangkat lalu gumpalan santan yang berada dipermukaan santan diambil dan 
dimasukkan kedalam panci yang berisi garam, lalu jika beras yang dikukus tadi’ 
sudah matang maka dapat diangkat dan dimasukkan ke dalam baskom, kemudian 
diberi santan sedikit demi sedikit dan hal ini dilakukan untuk setiap warna yaitu 
putih, merah, kuning, dan hitam. Setelah semuanya sudah diberi santan dan 
dimasukkan ke dalam panci dandang maka akan dikukus kembali hingga santannya 
meresap dan memiliki tekstur yang lunak. Kemudian diangkat dan dimasukkan ke 
dalam piring dan diberi telur yang matang. Setelah itu Sokko’ sudah siap digunakan 
untk acara-acara tertentu.
Salah satu responden mengatakan “Iyya biasa me’bu sokko’ nicampuru’ 
sibawa santang mannasu’ ” (Saya biasanya membuat Sokko’ yang dicampur dengan 
santan yang sudah dimasak) (Wahira, Responden, 2016).
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Gambar 4.26. Mengukus Beras Ketan Menjadi Sokko’
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman pangan dimanfaatkan sebagai bahan 
kue yaitu untuk kue wajik dan Sokko’ yang diolah dengan cara dikukus dan dodol 
diolah dengan cara digiling, bagian yang digunakan yaitu beras.
4) Upacara adat
a) Perkawinan (Mappabotting)
Pengolahan bagian tanaman padi yaitu beras, diolah dengan cara dimakan 
oleh pengantin wanita pada saat acara Mappanre temme (khatam al-qur’an) yaitu 
Sokko’ Patangrupa yang terdiri dari warna putih, merah, hitam, dan kuning dengan 
maksud pengantin wanita diharapkan dapat menghargai dan hormat kepada suami. 
Dan juga pada saat Mappacci yaitu mula-mula orang yang telah ditunjuk mengambil 
sedikit daun Pacci dari dalam Bekkeng kemudian meletakkan atau mengusapkannya 
pada kedua telapak tangan kanan ketelapak tangan kiri dengan disertai do’a semoga 
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calon mempelai kelak dapat hidup bahagia, dan yang pertama meletakkan daun Pacci 
yaitu orang tua mempelai kemudian dilanjutkan oleh kerabat. setelah itu orang yang 
telah meletakkan daun Pacci akan menghamburkan Wenno kepada calon mempelai. 
Orang yang dituakan dan duduk disamping mempelai wanita juga ikut meletakkan 
daun Pacci dan salah satu dari mereka akan mengambil lilin untuk diputar didepan 
wajah mempelai wanita sebanyak 3 kali dan ditiup oleh mempelai, tujuannya agar 
mempelai selalu mendapat penerangan dan hal-hal yang bersifat baik.
Gambar 4.27. Beras dan Bahan Lain untuk Proses Kegiatan Mappacci
b) Membangun rumah (Mappacekkong bola)
Pengolahan tanaman padi pada saat membangun rumah yaitu bagian 
tanaman padi yaitu beras diolah menjadi Sokko’ yang kemudian disimpan didalam 
wadah bersama berbagai macam makanan yaitu Sokko’ patangrupa, Tuppi-tuppi, 
Salonde, Cangkuli’, Lappa-lappa, ayam bakar, ikan masak, dan bumbu yang 
kemudian disimpan pada pusat rumah yaitu terdiri dari dua cara tergantung jenis 
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rumah yaitu rumah kayu diplapon rumah dan rumah batu disimpan dibawah tanah 
yang ditutup dengan semen dengan tujuan supaya keluarganya terhindar dari bahaya.
c) Aqiqah (Aqeqah)
Pengolahan bagian tanaman padi yaitu beras yang dibuat menjadi Sokko’
untuk makanan yang wajib ada saat upacara aqiqah dilaksanakan yaitu saat acara 
untuk dimakan oleh orang tua bayi dan saudara sang bayi (jika ada). Sebelum Sokko’ 
ini dimakan oleh orang tua sang bayi terlebih dahulu harus melewati berbagai ritual 
dan do’a-do’a yang diberikan untuk Sokko’ tersebut yang kemudian akan dimakan 
oleh orang tua sang bayi. Maknanya yaitu semoga orang tua dan sang bayi diberi 
kebahagiaan dan dijauhkan dari bencana atau musibah. Namun hal ini tergantung dari 
niat orang tua sang bayi yang betul-betul berserah diri pada sang pencipta. 
Gambar 4.28. Manre Sokko’
Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur mengolah tanaman kacang padi 
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sebagai Sokko’ yang digunakan untuk acara tertentu yaitu pernikahan, membangun 
rumah, dan aqiqah, bagian yang digunakan pada tanaman padi yaitu beras.
5) Kosmetik 
a) Lulur 
Pengolahan lulur dilakukan dengan mengupas kunyit kemudian dicuci 
hingga bersih dan mengirisnya menjadi bagian yang lebih tipis, lalu kunyit dibakar 
dalam oven hingga kering. Setelah kering kunyit diblender hingga menjadi bubuk. 
Beras di cuci hingga bersih kemudian direndam selama satu malam, lalu dikeringkan. 
Setelah kering beras diblender dan dicampurkan dengan bubuk kunyit yang telah 
diblender tadi. Maka jadilah lulur dan siap dipakai (Wulansari, 2012). 
Cara mengolah beras menjadi lulur menurut masyarakat di Desa Manurung 
yaitu menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa beras sebanyak 400 gr. Alat berupa 
wajan sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 1 buah, mangkok 
kecil sebanyak 1 buah, dan ulekan sebanyak 1 buah. Pertama-tama wajan dipanaskan 
diatas api sedang lalu beras dimasukkan ke dalam wajan yang tidak berisi minyak 
goreng dan di diaduk hingga berwarna hitam, kemudian beras diangkat dan ditumbuk 
sampai halus dengan menggunakan ulekan, setelah itu bubuk beras yang telah 
dihaluskan disimpan dalam mangkuk kecil dan barulah bisa dipakai untuk mandi. 
“Berre’ nigoreng sampaina ma’lotong iyaniro iyasseng be’da nappa ni pake 
akkomeloki cemme’ supaya ulitta menjadi halus” (Beras disangrai sampai berwarna 
hitam lalu ditumbuk menjadi lulur kemudian di pakai ketika ingin mandi supaya kulit 
tubuh menjadi halus) (Misne’, Responden, 2016). 
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Gambar 4.29. Sangrai Beras untuk Lulur
Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 4.3 menunjukkan bahwa sekitar 20% 
masyarakat di Desa Manurung memanfaatkan  bagian tanaman padi yaitu beras 
sebagai lulur yang diolah dengan cara disangrai.
b. Tanaman Kacang Hijau
Dalam suatu daerah sering terdapat tanaman kacang hijau (Vigna radiata). 
Tanaman kacang hijau (Vigna radiata) dapat diperoleh dan dimanfaatkan dengan cara 
yang berbeda-beda seperti pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur memiliki beberapa cara yaitu memperoleh, memanfaatkan 
dan mengolah.
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a. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman kacang hijau (Vigna radiata).
Dari hasil penelitian pada masyarakat dalam memperoleh tanaman kacang 
hijau (Vigna radiata) di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
terdiri atas menanam sendiri, membeli di pasar, mendapatkan di hutan, dan tetangga.
1) Menanam sendiri
Hasil penelitian dari 30 responden menunjukkan bahwa tidak ada satupun 
responden di Desa Manurung yang memperoleh tanaman kacang hijau dengan cara 
menanam sendiri. Ini disebabkan karena masyarakat tidak memiliki bibit dan tidak 
mau repot untuk menanam kacang hijau yang membutuhkan kesabaran dan ketelitian 
dalam menanam kacang hijau.
“Iyya de’wappunnai bibi’ unto’ mattaneng kacang ijo sibawa metta prose’na
unto’ nipanen” (Saya tidak mempunyai bibit untuk menanam kacang hijau dan juga 
membutuhkan proses yang lama untuk bisa dipanen) (Nirwana, Responden, 2016)   
2) Membeli di pasar
Hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh tanaman padi sebanyak 
100% dengan cara membeli di pasar. Hal ini disebabkan karena masyarakat di Desa 
Manurung lebih memilih untuk membeli di pasar daripada menanam kacang hijau 
yang prosesnya sangat lama untuk bisa menghasilkan kacang hijau.
Salah satu responden mengatakan “Kacang ijo masussa niruntu’ jadi lebbi 
bae’ diyelli kopasa’e unto’ nipake ” (Kacang hijau sangat susah untuk melepaskan 
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kulitnya jadi lebih baik membeli di pasar ketika membutuhkan kacang hijau) (Rita, 
Responden, 2016).
3) Hutan
Dari 30 responden di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur menunjukkan bahwa tidak ada satupun responden yang memperoleh tanaman 
kacang hijau dengan cara mengambil di hutan karena tanaman kacang hijau tidak 
dapat tumbuh di dalam hutan dan masyarakat di desa ini juga tidak boleh leluasa 
keluar masuk ke hutan yang mempunyai banyak aturan.
Salah satu responden mengatakan “Iyya de’melo maso’ niale’ saba’ mega 
aturangge sibawa tau nipile maso’ niale’e ” (Saya tidak mau masuk ke dalam hutan 
karena mempunyai banyak aturan dan hanya orang tertentu saja yang bisa masuk ke 
dalam hutan) (Haeria, Responden, 2016).  
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur, tidak ada satupun 
masyarakat yang memperoleh  tanaman kacang hijau dengan cara mengambil di 
hutan karena hutan di desa ini telah dibuatkan berbagai macam aturan seperti tidak 
boleh menebang pohon, tidak boleh masuk kedalam hutan tanpa seizin pemangku 
adat atau orang yang dituakan, tidak boleh mengurangi atau menambahkan tanaman 
di dalam hutan. Disamping itu hanya orang-orang tertentu saja yang bisa 
memasukinya seperti pemangku adat.
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4) Tetangga
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa tidak ada satupun responden yang 
memperoleh tanaman kacang hijau dengan meminta kepada tetangga karena 
masyarakat di desa ini tidak ada yang menanam tanaman kacang hijau dan tidak ada 
yang mempunyai kacang hijau.
Salah satu responden mengatakan “Akkobali bolaku de’wappunnai kacang 
ijo” (Tetangga saya tidak pernah memiliki kacang hijau) (wahira, Responden, 2016).
Berdasarkan hasil penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa tidak ada satupun responden yang 
memperoleh tanaman kacang hijau dengan meminta pada tetangga karena tanaman 
kacang hijau susah di dapatkan kecuali membeli dipasar dan masyarakat di desa ini 
tidak ada yang memiliki lahan tanaman kacang hijau. 
b. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memanfaatkan tanaman kacang hijau (Vigna radiata).
Setiap daerah memiliki cara pemanfaatan tanaman yang berbeda-beda. Hasil 
penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
menunjukkan bahwa cara memanfaatkan tanaman kacang hijau (Vigna radiata) yaitu 
dimanfaatkan untuk makanan pokok sebanyak 30%, dan bahan kue sebanyak 20%.
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1) Makanan pokok
a) Sayur 
Sayur merupakan salah satu bahan pangan dan tergolong kedalam makanan 
pokok yang dikonsumsi bersama makanan lain dan termasuk makanan pelengkap, 
selain mudah diperoleh, murah harganya, sayur dikonsumsi dalam bentuk lalapan 
atau setelah melalui proses pemasakan seperti perebusan, pengukusan, dan 
penumisan. Contohnya seperti kacang panjang, buncis, kacang hijau, kol, dan sawi 
(Aisyah, et al., 2014).
Masyarakat di Desa Manurung memanfaatkan kacang hijau sebagai 
makanan pokok dalam bentuk sayur yang dicampur berbagai tanaman lainnya dan 
bagian yang digunakan adalah biji dari tanaman kacang hijau. Masyarakat di desa ini 
sering membuat sayur dari kacang hijau dan sudah menjadi makanan pokok mereka, 
selain harganya murah kacang hijau juga mudah diolah dan memiliki rasa yang enak.
“Akko mannasuka nanre engkato kaju kacang ijona” (Ketika saya makan saya selalu 
membuat sayur dari kacang hijau) (Utari, Responden, 2016).
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Gambar 4.30. Sayur Kacang Hijau
Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung memanfaatkan tanaman kacang hijau sebagai makanan pokok sekaligus 
makanan pelengkap dalam kehidupan sehari-hari yang mereka olah dalam bentuk 
sayur.
Secara ilmiah kacang hijau merupakan makanan yang mengandung 
karbohidrat yaitu 62,5% sehingga dapat digunakan sebagai sumber energi. 
Karbohidrat tersusun atas pati, gula, dan serat kasar (Aisyah, et al., 2014). 
2) Bahan kue
a) Kolak 
Kolak merupakan kue yang berkuah dan sering ditemukan dan cara 
membuatnya mudah. Kolak sudah tidak asing lagi didengar oleh masyarakat di Desa 
Manurung karena kolak sangat sering mereka buat saat ada acara keluarga. Alasan 
masyarakat di desa ini sering membuat kolak dari kacang hijau karena kacang hijau 
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tahan lama, harganya murah, dan dalam hal pembuatan kolak itu sangat mudah bagi 
mereka. Salah satu responden mengatakan “Kacang ijo biasa iyya me’bu unto’ kola’ 
magampang sibawa metta prose’na ” (Kacang hijau biasa saya buat untuk kolak 
karena gampang dan prosesnya tidak lama) (Sahria, Responden, 2016).  
Gambar 4.31. Kolak Kacang Hijau
b) Salonde 
Salonde adalah makanan yang terbuat dari tanaman kacang hijau. Makanan 
ini bukan merupakan makanan pokok bagi masyarakat di Desa Manurung, tetapi 
makanan ini sejenis kue yang sering ada pada acara-acara tertentu seperti pernikahan 
dan membangun rumah. Salah satu responden mengatakan “Salonde biasa iyya me’bu 
unto’ mappacekkong bola” (Salonde biasa saya buat untuk acara membangun rumah) 
(Fatma, Responden, 2016).
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Gambar 4.32. Salonde
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa 
tanaman kacang hijau dimanfaatkan sebagai bahan kue yaitu kolak kacang hijau dan 
Salonde.
Secara ilmiah kacang hijau memiliki zat gizi yag berpengaruh yaitu protein 
yang berfungsi sebagai zat pembangun, yang berfungsi dalam pertumbuhan dan 
pemeliharaan jaringan dan juga dapat membantu pembakaran lemak untuk 
menyeimbangkan berat badan supaya tetap ideal (Iswandari, 2012).
3) Upacara adat
Upacara adat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
memanfaatkan bagian tanaman kacang hijau untuk upacara adat yaitu pernikahan dan 
membangun rumah. Salah satu responden mengatakan “Kacang ijo biasa nipake 
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unto’ tempo mappabotting sibawa mappacekkong baruga” (Tanaman kacang hijau 
biasa digunakan untuk acara perkawinan dan membangun rumah).
a) Perkawinan (Mappabotting)
Dalam ritual pernikahan yang dilakukan oleh masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur yaitu bagian tanaman kacang hijau 
dimanfaatkan untuk acara pernikahan dalam bentuk makanan Salonde yang 
dimanfaatkan saat acara Mappanre Temme (khatam al-qur’an). Dengan maksud 
semoga selalu diberi kebahagiaan.
b) Membangun Rumah (Mappacekkong bola)
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
memanfaatkan tanaman kacang hijau sebagai upacara adat untuk membangun rumah 
dalam bentuk membuat makanan yang masyarakat setempat disebut Salonde. Salonde
ini dipercaya dapat mebawa kebahagiaan kepada keluarga yang akan tinggal dalam 
rumah tersebut.
c) Aqiqah (Aqeqah)
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
memanfaatkan tanaman kacang hijau sebagai upacara adat untuk acara aqiqah dalam 
bentuk makanan Salonde. Salonde ini dipercaya dapat mebawa kebahagiaan kepada 
sang bayi dan kedua orang tuanya.
123
c. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman kacang hijau (Vigna radiata).
Setiap daerah masyarakat memiliki cara pengolahan tanaman kacang hijau 
(Vigna radiata) yang berbeda-beda. Hasil penelitian di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa cara pengolahan tanaman kacang 
hijau (Vigna radiata) yaitu mengolah makanan pokok, pengobatan, bahan kue, 
upacara adat, dan kosmetik.
Berdasarkan tabel yaitu makanan pokok yang diolah dengan cara dijadikan 
sayur dan bagian yang digunakan yaitu biji sebanyak 30%. Untuk bahan kue dengan 
cara dimasak dan bagian yang digunakan yaitu biji sebanyak 20%. Untuk upacara 
adat dengan cara disimpan dalam wadah, dan dimakan sebanyak 20%.
1) Makanan pokok
a) Sayur kacang hijau
Pengolahan sayur menurut masyarakat di Desa Manurung yaitu sayur ini 
terbuat dari bahan dasar kacang hijau. Untuk membuatnya kita harus menyiapkan 
bahan dan alat. Bahan berupa kacang hijau sebanyak 1 liter, santan sebanyak 200 ml, 
air sebanyak 100 ml, buah pepaya muda 2 buah, garam secukupnya, masako 
secukupnya. Alat berupa panci sebanyak 2 buah, parut sebanyak 1 buah, baskom 
sedang sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, sendok sebanyak 1 buah. Cara 
mengolah yaitu kacang hijau terlebih dahulu direndam selama 1 jam, lalu dimasak 
hingga matang dengan menandakan biji kacang hijau terkelupas atau pecah, 
kemudian buah pepaya di parut. Setelah kacang hijau matang, sebelum dimasak 
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kembali kacang hijau harus ditiriskan terlebuh dahulu lalu dimasak kembali diatas api 
yang sedang dan dicampurkan dengan santan dan buah pepaya yang sudah diparut 
tadi, kemudian ditambahkan dengan garam dan masako. Setelah itu ditunggu hingga 
sayur mendidih. 
Salah satu responden mengatakan “Kacang ijo biasa iyya me’bu sayur unto’ 
nanre osso-osso ” (Kacang hijau biasa saya buat sebagai sayur untuk makanan sehari-
hari) (Eda, Responden, 2016).         
Gambar 4.33. Proses Pengolahan Sayur Kacang Hijau
Berdasarkan hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung yang 
menunjukkan bahwa tanaman kacang hijau dimanfaatkan sebagai makanan pokok 
yang diolah dengan cara dijadikan sayur.
2) Bahan kue
a) Kolak 
Masyarakat di Desa Manurung mengolah kacang hijau sebagai kolak dengan 
cara menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa santan sebanyak 50 ml, air sebanyak 
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100 ml,  jahe sebanyak 2 cm, kacang hijau sebanyak 50 gr, gula merah sebanyak 30 
gr. Alat berupa panci sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, dan sendok 
sebanyak 1 buah. Cara mengolah yaitu kacang hijau dimasak dengan air terlebih 
dahulu hingga matang, setelah sudah matang santan dimasukkan kedalam panci yang 
berisi kacang hijau, lalu dimasak kembali kemudian ditambahkan gula merah dan 
jahe, lalu ditunggu hingga mendidih dan diangkat. “Iyya biasa me’bu kola’ kacang ijo 
bahanna ipassibawa santang sibawa’ golla cella’ ” (Saya biasa membuat kolak dari 
kacang hijau yang bahannya dibuat bersama santan dan gula merah) (Mirna, 
Responden, 2016).  
Gambar 4.34. Proses Pengolahan Kolak Kacang Hijau
b) Salonde 
Pengolahan Salonde yaitu menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa kacang 
hijau sebanyak 100 gr, minyak goreng secukupnya, dan bumbu secukupnya. Alat 
berupa panci sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, ulekan sebanyak 1 buah, 
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talang bundar sebanyak 1 buah, wajan sebanyak 1 buah, gelas sebanyak 1 buah, 
spatula sebanyak 1 buah, dan piring kecil sebanyak 1 buah. Cara mengolah yaitu 
kacang hijau dimasak hingga setengah matang yaitu menunjukkan bijinya tidak 
terlalu pecah atau terkelupas, lalu diangkat dan dihancurkan menggunakan gelas, 
kemudian ditumis bersama bumbu yang telah dibuat dan diaduk hingga kering 
dengan tanda tidak berminyak.
Salah satu responden mengatakan “Salonde biasa nie’bu carana nigoreng” 
(Salonde biasa dibuat dengan cara digoreng) (Sahria, Responden, 2016)
Gambar 4.35. Proses Pengolahan Salonde
Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur mengolah kolak dan Salonde
yang terbuat dari tanaman kacang hijau dengan cara dimasak dan bagian yang 
digunakan pada tanaman kacang hijau yaitu biji.
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3) Upacara Adat
Upacara adat pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur ini sering mengolah tanaman pangan untuk acara-acara 
tertentu yaitu pernikahan, dan membangun rumah. Tanaman pangan yang dimaksud 
yaitu tanaman kacang hijau, bagian yang sering dimanfaatkan pada tanaman ini yaitu 
bijinya. Kacang hijau sering dibuat makanan yang masyarakat sebut dengan nama 
Salonde. Salah satu responden mengatakan “Kacang ijo biasanna nie’bu menjadi 
salonde unto’ tempo mappabotting sibawa mappacekkong bola” (Tanaman kacang 
hijau biasanya dibuat menjadi Salonde untuk acara pernikahan dan membangun 
rumah) (Suleha, Responden, 2016).
a) Perkawinan  
Perkawinan/pernikahan menurut masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur yaitu mereka sering menggunakan bagian tanaman 
kacang hijau yaitu bijinya diolah menjadi Salonde. Salonde ini diolah dengan cara 
dimakan oleh pengantin wanita pada saat acara Mappanre temme (khatam al-qur’an). 
Hal ini sama dengan ritual makan Sokko’. Maknanya yaitu semoga kedua mempelai 
selalu dalam keadaan bahagia.
b) Membangun Rumah
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
mengolah Salonde untuk upacara membangun rumah dengan cara disimpan ke dalam 
wadah yang kemudian diletakkan pada pusat rumah. Hal ini sama dengan pengolahan 
pada makanan Sokko’ yaitu sama-sama disimpan pada pusat rumah.
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Gambar 4.36. Salonde Untuk Membangun Rumah
Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur mengolah tanaman kacang 
hijau sebagai Salonde yang digunakan untuk acara tertentu yaitu pernikahan dan 
membangun rumah, bagian yang digunakan pada tanaman kacang hijau yaitu biji.
3. Tanaman Ubi Kayu
a. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman ubi kayu (Manihot utilissima).
Dari hasil penelitian pada masyarakat dalam memperoleh tanaman ubi kayu 
(Manihot utilissima) di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
terdiri atas menanam sendiri, membeli di pasar, mendapatkan di hutan, dan tetangga.
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1) Menanam sendiri
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa sebanyak 20% memperoleh tanaman 
ubi kayu dengan menanam sendiri di kebun maupun di halaman rumah mereka. Salah 
satu responden mengatakan “Iyya mappunnai galung kutanengngi lame aju macawe 
pole bolaku” (Saya mempunyai lahan di kebun untuk menanam ubi kayu yang tidak 
jauh dari rumah saya) (Matajan, Responden, 2016). 
Berdasarkan hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa masyarakat di desa ini 
memperoleh tanaman ubi kayu dengan cara menanam sendiri baik di halaman rumah 
maupun di kebun mereka.
2) Membeli di pasar
Hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh tanaman ubi kayu dengan 
cara membeli di pasar sebanyak 50%. Hal ini disebabkan karena masyarakat lebih 
memilih membeli di pasar daripada menanam sendiri yang membuat beberapa 
masyarakat tidak ingin repot untuk membudidayakan tanaman ubi kayu. “Iyya de’u 
melo’ repo’ mattaneng lame aju metta mabua jadi lebbi bae’ kuwelli kopasa’e” (Saya 
tidak mau repot untuk menanam ubi kayu karena lama berbuah jadi lebih baik saya 
membeli di pasar) (Sari, Responden, 2016).
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh tanaman 
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ubi kayu dengan membeli di pasar karena mereka tidak ingin repot untuk menanam 
tanaman ubi kayu dan juga membutuhkan waktu yang lama untuk bisa dipanen. 
3) Hutan
Hasil penelitian dari 30 responden  pada masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa tidak ada satupun 
masyarakat yang memperoleh tanaman ubi kayu dengan cara di dapatkan di hutan. 
Salah satu responden mengatakan “Iyya de’ lame aju ni ale’ saba’ ale’ mabela ni 
bolaku  ” (Saya tidak mengambil ubi kayu di hutan karena hutan jauh dari rumah 
saya) (Usman, Responden, 2016).
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur bahwa tidak ada 
satupun yang memperoleh tanaman ubi kayu di hutan karena hutan jauh dari rumah 
mereka.
4) Tetangga
Dari 30 responden di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur menunjukkan bahwa cara memperoleh tanaman ubi kayu pada tetangga yaitu 
sebanyak 30%. Hal ini disebabkan karena masyarakat di desa ini ketika tidak 
memiliki ubi kayu namun membutuhkannya secara tiba-tiba maka mereka meminta 
pada tetangga. “Okode’gaga lame aju, Iyya biasa mallau lame aju akkobali bolaku” 
(Jika tidak ada ubi kayu, saya biasa meminta ubi kayu pada tetangga) (Fatma, 
Reponden, 2016).   
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Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh tanaman ubi kayu 
dengan cara meminta pada tetangga karena ketika mereka tidak memiliki ubi kayu 
namun membutuhkannya secara tiba-tiba jadi mereka lebih memilih meminta pada 
tetangga.
b. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memanfaatkan tanaman ubi kayu (Manihot utilissima).
Setiap daerah memiliki cara pemanfaatan tanaman yang berbeda-beda. Hasil 
penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
menunjukkan bahwa cara memanfaatkan tanaman ubi kayu (Manihot utilissima) yaitu 
untuk makanan pokok sebanyak 30%, dan bahan kue sebanyak 20%. Pemanfaatan 
tanaman ubi kayu tidak dilakukan pada pengobatan, upacara adat, dan kosmetik.
1) Makanan pokok
a) Lawar (lawa’)
Sayur yang terbuat dari daun ubi kayu adalah makanan pelengkap bagi 
masyarakat di Desa Manurung bahkan mereka sudah menjadikan makanan ini 
sebagai makanan pokok karena mereka mengkonsumsinya setiap saat. Masyarakat di 
desa ini sering menyebut sayur tersebut sebagai sayur lawa’. “Iyya biasa mannasu 
daung lame aju i anre menjadi kaju’” (Saya biasa menggunakan daun ubi kayu yang 
dimakan menjadi sayur) (Lenni, Responden, 2016).
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Gambar 4.37. Sayur Lawar
b) Ubi Masak
Ubi masak adalah makanan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur ketika mereka tidak memiliki 
nasi dan ubi kayu ini dijadikan sebagai pengganti nasi. Makanan ini biasanya 
dikonsumsi dengan lauk pauk seperti ikan dan sayur. Selain prosesnya mudah 
makanan ini juga tidak memiliki rasa yaitu hambar dan teksturnya padat, sehingga 
dapat dimakan bersama lauk pauk. Salah satu responden mengatakan “Akko de’gaga 
berre’,iyya biasa ma’nasu’ lame aju unto’ nianre” (jika saya tidak memiliki beras, 
saya biasa memasak ubi kayu untuk dimakan) (Sukma, Responden, 2016).
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Gambar 4.38. Ubi Masak
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa 
tanaman ubi kayu dimanfaatkan untuk makanan pokok yaitu ubi masak dan sayur.
Secara ilmiah daun ubi kayu mengandung Vitamin A 11000 SI, Vitamin C 
275 mg, Vitamin B1 0,12 mg, Kalsium 165 mg, Kalori 73 kal, Fosfor 54 mg, Protein 
6,8 gram, Lemak 1,2 gram, Hidrat arang 13 gram, Zat besi 2 mg. Daun ubi kayu juga 
mengandung protein tinggi yaitu berkisar antara 20,6 – 34,4% dan mengandung serat 
kasar sebesar 25,71%. Sedangkan untuk umbi akar pada ubi kayu mengandung energi 
359 kalori, lemak 0,90 gram, karbohidrat 86,50 gram, dan air 7,80 gram (Kurniawati, 
et al., 2010). 
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2) Bahan kue
a) Lemet (Doko’-doko’)
Lemet merupakan kue tradisional yang berbahan ubi kayu dan lemet ini 
sering dibuat oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur yang sering mereka sebut sebagai doko’-doko’. Kue doko’-doko’ sudah 
menjadi makanan yang tidak asing lagi pada masyarakat di Desa Manurung. Salah 
satu responden mengatakan “Iyya biasanna me’bu’ beppa doko’-doko’ lame aju” 
(Saya biasanya membuat kue lemet dari ubi kayu) (Nurhaena, Responden, 2016).   
Gambar 4.39. Lemet (Doko’-doko’)
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner  pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur yang menunjukkan 
bahwa tanaman ubi kayu dimanfaatkan sebagai bahan kue yaitu untuk kue lemet 
(Doko’-doko’).
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Secara ilmiah umbi akar ubi kayu memiliki kandungan protein 1,40 gram, 
gula reduksi 20-30% yang mudah dicerna (Kurniawati, et al., 2010). 
c. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman ubi kayu (Manihot utilissima).
Setiap daerah, masyarakat memiliki cara pengolahan tanaman ubi kayu 
(Manihot utilissima) yang berbeda-beda. Hasil penelitian di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa cara pengolahan 
tanaman ubi kayu (Manihot utilissima) yaitu mengolah makanan pokok dan bahan 
kue.
Berdasarkan tabel yaitu 4.2 tanaman ubi kayu diolah untuk makanan pokok 
dengan cara dimasak, bagian yang digunakan yaitu umbi sebanyak 30%, dijadikan 
sayur dan bagian yang digunakan yaitu daun sebanyak 30%. Pengolahan untuk 
makanan pokok tidak dilakukan dengan cara diseduh, dan dibakar. Untuk bahan kue 
dengan cara diparut dan bagian yang digunakan yaitu umbi sebanyak 20%. 
Pengolahan untuk bahan kue tidak dilakukan dengan cara digiling, dikukus, digoreng, 
dimasak, dan dijadikan tepung. Untuk pengolahan tanaman ubi kayu pada pengobatan 
dengan cara digerus, ditumbuk, dijemur, disangrai, diseduh, dan dimasak. Upacara 
adat dengan cara dibakar, diikat, digantung, disimpan dalam wadah, dimakan, 
dibungkus, dan dimasak. Kosmetik dengan cara disangrai, dijemur, dan ditumbuk.
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1) Makanan pokok
a) Lawar (Lawa’)
Pengolahan sayur Lawa’ dari tanaman ubi kayu dan bagian yang digunkan 
yaitu daun oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur yaitu menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa daun ubi kayu sebanyak 20 
lembar, kelapa goreng secukupnya, terasi secukupnya, dan air sebanyak 50 ml. alat 
berupa panci kecil sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, piring sebanyak 1 
buah, dan sendok sebanyak 1 buah. Cara mengolah daun ubi kayu dimasak dengan air 
diatas api sedang hingga menjadi layu, lalu ditiriskan kemudian dicampur dengan 
kelapa dan terasi, setelah itu di aduk hingga rata dan siap untuk dikonsumsi.
Salah satu responden mengatakan “Iyya me’bu kaju’ lawa’ bahanna pole 
daung lame aju nicampuru’ sibawa kaluku goreng sibawa terasi” (Saya membuat 
sayur lawar dari bahan  daun ubi kayu yang dicampur dengan kelapa yang digoreng 
dan terasi) (Rina, Responden, 2016) 
Gambar 4.40. Proses Pengolahan Lawar 
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Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa 
tanaman ubi kayu diolah dengan cara dijadikan sayur dan bagian yang digunakan dari 
tanaman ubi kayu yaitu daun ubi kayu.
b) Ubi masak
Pengolahan ubi masak dari tanaman ubi kayu dan bagian yang digunakan 
yaitu umbi oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur yaitu menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa umbi ubi kayu sebanyak 3 
umbi, air sebanyak 100 ml, kelapa parut secukupnya. Alat berupa panci sebanyak 1 
buah, kompor sebanyak 1 buah, ulekan sebanyak 1 buah, alat cetak sebanyak 1 buah, 
sendok sebanyak 1 buah, piring sebanyak 1 buah, dan mangkok sebanyak 1 buah. 
Cara mengolah yaitu umbi ubi kayu dimasak dengan air diatas api sedang hingga 
matang, lalu ditiriskan dan ditumbuk bersama kelapa parut menggunakan ulekan 
hingga halus, kemudian dimasukkan ke dalam alat cetak hingga memadat, setelah itu 
siap di konsumsi bersama lauk pauk.
Salah responen mengatakan “Iyya biasa mannasu’ lame aju nappa 
nicampuru’ kaluku paru’ ” (Saya biasa memasak ubi kayu kemudian dicampur 
dengan kelapa parut) (Sukma, Responden, 2016).  
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Gambar 4.41. Proses Pengolahan Ubi Masak
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa 
tanaman ubi kayu diolah dengan cara dimasak dan bagian yang digunakan dari 
tanaman ubi kayu yaitu umbi.
2) Bahan kue
a) Lemet (Doko’-doko’)
Pengolahan lemet yang terbuat dari tanaman ubi kayu dan bagian yang 
digunakan yaitu umbi yang dilakukan oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur yaitu menyiap bahan dan alat. Bahan berupa umbi ubi 
kayu sebanyak 5 umbi, gula merah sebanyak 50 gr, gula pasir secukupnya, kelapa 
parut secukupnya, dan air secukupnya. Alat berupa baskom sedang sebanyak 2 buah, 
parut sebanyak 1 buah, daun pisang secukupnya, panci dandang sebanyak 1 buah, 
piring kecil sebanyak 2 buah, pisau sebanyak 1 buah , dan sendok besar sebanyak 1 
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buah, dan kompor sebanyak 1 buah. Cara mengolah umbi ubi kayu dihaluskan 
dengan cara di parut, lalu dicampur dengan gula merah, gula pasir, dan kelapa parut 
hingga rata, kemudian adonan dibungkus mengunakan daun pisang, setelah itu 
dimasukkan ke dalam panci dandang yang sudah dipanaskan di atas api sedang dan 
ditunggu hingga daun pisangnya layu dan berubah warna, kemudian siap dikonsumsi. 
Salah satu responden mengatakan “Iyya biasa me’bu’ beppa doko’-doko’ 
bahanna pole lame aju pura ni paru’ ni campuru’ sibawa kaluku paru’ sibawa golla 
cella’ nappa nidoko’ kodaungnge nappa nikukus nikodandangnge” (Saya biasa 
membuat kue lemet yang bahannya terbuat dari ubi kayu yang diparut dan dicampur 
dengan kelapa parut dan gula merah kemudian dibungkus menggunakan daun pisang 
kemudian dimasukkan ke dalam panci dandang dan di kukus) (Eda, Responden, 
2016).
Gambar 4.42. Proses Pengolahan Lemet
140
Berdasarkan Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner 
pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
menunjukkan bahwa tanaman ubi kayu diolah dengan cara diparut dan bagian yang 
digunakan dari tanaman ubi kayu yaitu umbi.
4. Tanaman Sagu
a. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman sagu (Metroxylon sago).
Dari hasil penelitian pada masyarakat dalam memperoleh tanaman sagu 
(Metroxylon sago) di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
terdiri atas menanam sendiri sebanyak 30%, membeli di pasar sebanyak 60%, dan 
sekitar 10% memperoleh tanaman sagu dari lingkungan sekitar atau tetangga. 
Pengambilan tanaman sagu tidak pernah dilakukan di hutan.
1) Menanam sendiri
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa masyarakat di desa ini memperoleh 
tanaman sagu dengan cara menanam sendiri. Beberapa reponden mengatakan “Iyya 
mappunnai tanengngeng tawaro ni kogalungnge” (Saya mempunyai tanaman sagu di 
kebun saya) (Jafar, Responden, 2016). “Iyya mappunnai bibi’ tawaro sibawa galung 
unto’ kutanengngi kalena” (saya mempunyai bibit sagu dan saya juga mempunyai 
lahan jadi saya menanam sendiri) (Irwan, Responden, 2016).
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Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh tanaman sagu 
dengan cara menanam sendiri di sekitar rumah atau di kebun mereka.
2) Membeli di pasar
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur hampir semua responden memperoleh tanaman sagu dengan 
cara membeli di pasar. Hal ini disebabkan karena masyarakat di desa ini tidak ingin 
repot-repot untuk mengambil langsung dari pohonya dengan cara menebang dan 
membutuhkan waktu yang sangat lama. Beberapa responden mengatakan “Iyya 
mappunnai tanengngeng tawaro nikose’de bolaku tapi de’gaga tau melo tebbangngi 
jadi lebbi bae’ kuwelli kopasa’e” (Saya mempunyai tanaman sagu disekitar rumah 
saya tapi tidak ada yang mau menebang tanaman sagu jadi lebih baik saya membeli di 
pasar) (Misse’, Responden, 2016).    
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur memperoleh tanaman sagu 
dengan cara membeli di pasar.
3) Hutan
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa tidak ada satupun responden yang 
memperoleh tanaman sagu dengan cara mengambil di hutan karena mereka dilarang 
untuk menanam dan menebang pohon apapun di dalam hutan. Salah satu responden 
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mengatakan “Iyya de’mattaneng tawaro nihutannge” (saya tidak menanam sagu 
dihutan) (Langkai, Responden, 2016). 
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner menunjjukan 
bahawa tidak ada satupun responden yang memperoleh tanaman sagu dengan cara 
mengambil di hutan.
4) Tetangga
Hasil penelitian pada masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa dari 30 responden yang memperoleh 
tanaman sagu dengan cara meminta pada tetangga hanya sebanyak 10% saja. Hal ini 
disebabkan karena ketika masyarakat di desa ini membutuhkan sagu secara tiba-tiba 
salah satu responden mengatakan “Akko iyya tiba-tiba tawaro, Iyya biasa mallau 
tawaro akkobali bolaku” (jika saya secara tiba-tiba membutuhkan sagu, saya biasa 
meminta sagu pada tetangga) (Rita, Responden, 2016).
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner menunjukkan 
bahwa masayarakat memperoleh tanaman sagu dengan cara meminta pada tetangga 
karena mereka biasa membutuhkannya secara tiba-tiba jadi mereka meminta pada 
tetangga atau di lingkungan sekitar.
b. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam pemanfaatan tanaman sagu (Metroxylon sago).
Setiap daerah memiliki cara pemanfaatan tanaman yang berbeda-beda. Hasil 
penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
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menunjukkan bahwa cara memanfaatkan tanaman sagu (Metroxylon sago) yaitu 
sebagai makanan, pengobatan, bahan kue, upacara adat, dan kosmetik. 
Tanaman sagu dimanfaatkan untuk makanan pokok sebanyak 30%, untuk  
pengobatan sebanyak 10%, dan untuk bahan kue sebanyak 20%. Pemanfaatan 
tanaman sagu tidak dilakukan pada upacara adat, dan kosmetik.
1) Makanan pokok
Masyarakat di Desa Manurung memanfaatkan bagian tanaman sagu sebagai 
makanan pokok yaitu sagu. Sagu sering digunakan oleh masyarakat untuk memenuhi 
kehidupan sehari-hari yaitu masyarakat sering menyebutnya dengan nama dange dan 
kapurung.
a) Dange
Dange merupakan makanan pokok masyarakat di Desa Manurung yang 
selalu dikonsumsi oleh masyarakat setiap harinya. Makanan ini mirip seperti kue 
namun sebernarnya adalah makanan berat pengganti nasi bagi masyarakat di Desa 
Manurung. Bentuknya kotak pipih dan berwarna putih. Dange terasa hambar dan 
agak keras. Umumnya cara untuk menyantap dange ini dengan mencelupkan terlebih 
dulu ke dalam semangkok sup ikan, tapi jangan dicelupkan terlalu lama karena dange 
bisa hancur. Selain dengan sup ikan, dange juga banyak disantap dengan sayur. 
Dange ini juga merupakan makanan yang tahan lama dan tidak cepat basi sehingga 
sering dijadikan bekal oleh para nelayan.
Dange sering dikonsumsi oleh masyarakat di Desa Manurung sebagai 
pengganti nasi atau hanya untuk memenuhi kebutuhan. Makanan Dange sering 
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dimakan bersama lauk pauk seperti ikan, sayur, dan sop. “Osso-osso iyya manre 
dange passellena nanre” (Setiap hari saya mengkonsumsi dange sebagai pengganti 
nasi) (Haspinah, S.P, Responden, 2016).
Gambar 4.43. Dange 
b) Kapurung 
Kapurung merupakan salah satu makanan khas tradisional di Sulawesi 
Selatan, makanan ini terbuat dari sari atau tepung sagu. Kapurung dimasak dengan 
campuran ikan atau daging ayam dan aneka sayuran. Meski makanan tradisional, 
Kapurung mulai populer. Selain ditemukan di warung-warung juga telah masuk ke 
beberapa restoran, bersanding dengan makanan modern (Nasriani, 2012).
Kapurung adalah makanan harian yang disantap oleh masyarakat di Desa 
Manurung. Saat disantap, kapurung biasanya ditemani dengan ikan bakar atau rebus. 
Ada pula yang menikmatinya dengan ayam goreng atau daging aneka sayuran. Cara 
menyantapnya biasanya menggunakan sendok dari daun atau janur kelapa, kadang 
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juga atau plastik. Bulatan sagu ini harus ditelan bersamaan dengan kuah sop yang 
pedas. Usahakan agar tidak mengunyah sagunya karena sia-sia saja sebab rasa 
nikmatnya kapurung tidak akan terasa. Salah satu responden mengatakan “Biasanna 
kapurung nianre akko bosansi manre dange sibawa nanre” (Biasanya kapurung 
dimakan jika bosan mengkonsumsi dange dan nasi) (Rina, Responden, 2016).
Gambar 4.44. Kapurung 
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman sagu dimanfaatkan untuk makanan 
pokok yaitu dange dan kapurung.  
Secara ilmiah sagu kaya dengan karbohidrat yaitu 94 gram, kalori 353 kal. 
Lemak 0,20 gram, kalsium 11 mg, dan mineral 0,40 gram. Kandungan kalori sagu 
tidak jauh berbeda dengan beras dan jagung, bahkan melebihi kentang, sukun, ubi 
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kayu, dan ubi jalar. Bahkan kandungan karbohidrat sagu melebihi beras dan bahan
pangan lainnya (Alfons, et al., 2011).
2) Pengobatan
a) Penyakit rematik
Penyakit rematik adalah penyakit yang menyerang anggota tubuh yang 
bergerak, yaitu bagian tubuh yang berhubungan antara yang satu dengan yang lain 
dengan perantaraan per-sendian, sehingga menimbulkan rasa nyeri. Semua jenis 
rematik menimbulkan rasa nyeri yang mengganggu. Kemampuan gerak seseorang 
dapat terganggu oleh adanya penyakit rematik Penyakit yang kronis dapat 
mengakibatkan gangguan gerak, hambatan dalam bekerja maupun melaksanakan 
kegiatan sehari-hari sehingga dapat menimbulkan frustasi atau gangguan psikososial 
penderita dan keluarganya (Nainggolan, 2011).
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
mempercayai bahwa tanaman sagu dapat menyembuhkan penyakit rematik. Ketika 
masyarakat mengalami penyakit tersebut maka masyarakat memanfaatkan tanaman 
sagu untuk mengobati penyakit rematik dengan cara digosokkan pada bagian sendi 
yaitu lutut, setelah obat tersebut digunakan maka penyakitnya akan sembuh dalam 
waktu yang cepat. Namun dalam penyembuhannya, tidak sembarang orang yang bisa 
membuat obat tersebut dan hanya orang-orang tertentu saja yang bisa membuatnya 
yaitu sandro.   
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Gambar 4.45. Obat untuk Penyakit Rematik
b) Penyakit gatal
Penyakit gatal merupakan gejala dari berbagai penyakit kulit. Suatu perasaan 
yang secara otomatis menuntut penggarukan. Penggarukan terus menerus bisa 
menyebabkan kemerahan dan goresan dalam pada kulit. Penggarukan juga bisa
mengiritasi kulit yang selanjutnya akan menyebabkan bertambahnya rasa gatal. 
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
mempercayai bahwa penyakit gatal pada kulit tubuh dapat diobati menggunakan 
bagian dari tanaman sagu yang dikeringkan.
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman sagu dimanfaatkan untuk obat yaitu 
penyakit rematik dan penyakit gatal.  
Secara ilmiah sagu memiliki manfaat yaitu selain sebagai bahan pangan, 
juga dapat digunakan sebagai obat sakit perut seperti perut kembung, mencret, buang 
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air besar dengan darah, muntah-muntah dan semua gangguan pada perut. Kandungan 
pada sagu yaitu pati sagu yang mengandung sekitar 27% Amilosa dan sekitar 73 
Amilopektin. Rasio Amilosa akan mempengaruhi siFat pati itu sendiri. Apabila kadar 
Amilosa tinggi maka pati akan bersifat kering, kurang lekat dan cenderung meresap 
lebih banyak air, itulah sebabnya sagu biasa digunakan untuk menyembuhkan 
penyakit yang bersifat untuk mengeringkan luka (Saripudin, 2011).
3) Bahan kue
a) Kue bagea (Bagea’)
Kue Bagea adalah jenis kue tradisional yang terbuat dari Sagu (Metroxylon
sago) dan dikenal secara luas oleh masyarakat di Indonesia Timur. Kue Bagea 
merupakan produk unggulan diversifikasi sagu dalam upaya meningkatkan
pemanfaatan sagu yang dari waktu ke waktu semakin menurun. Sagu yang selama ini 
dikonsumsi sebagai sumber karbohidrat oleh masyarakat penghasil sagu, mulai
ditinggalkan karena kebanyakan mereka telah beralih ke beras. Padahal sagu sebagai 
sumber makanan cadangan nasional mampu untuk memenuhi kebutuhan selama 30-
40 tahun ke depan (Asmara, 2010).
Ditinjau dari aspek gizi dan penampakannnya, kue Bagea yang selama ini
diproduksi lebih dominan merupakan makanan penghasil karbohidrat dengan
penampakan yang cenderung putih pudar agak kecoklatan karena tanpa pewarna.
Dalam upaya meningkatkan nilai gizi dan daya tarik penampakan kue Bagea,
diperlukan penambahan bahan baku yang kaya sumber gizi dan mempunyai warna
alami yang menarik (Asmara, 2010).
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Kue bagea adalah salah satu Salah satu makanan yang sudah tak asing lagi 
didengar oleh masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur karena bagea merupakan salah satu makanan yang selalu ada dalam hari 
lebaran dan hari-hari biasa. Kue bagea ini dapat disimpan dalam waktu yang lama, 
memiliki tekstur yang padat dan gurih, berwarna kecoklatan,  dan rasanya manis 
ditambah rasa sagunya yang lebih dominan. Salah satu responden mengatakan 
“Biasanna iyya me’bu bagea’ tawaro rakko’ ” (biasanya saya membuat bagea dari 
sagu yang kering) (Fatma, Responden, 2016).
Gambar 4.46. Bagea
b) Kue dadar sagu (Lanye’) 
Dadar sagu merupakan makanan yang sering dibuat oleh masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur karena makanan ini gampang 
dibuat dan tidak membutuhkan waktu yang lama. Kue lanye’ berbentuk bulat pipih 
seperti dadar itulah sebabnya disebut kue dadar, memiliki tekstur yang padat dan 
elastis, berwarna putih kecoklatan, rasanya yang sedikit asin. Kue lanye’ ini sering 
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dikonsumsi oleh masyarakat bersama kopi. Salah satu responden mengatakan “Osso-
osso iyya biasa me’bu lanye’ ” (Setiap saat saya biasa membuat dadar sagu) (Wahira, 
Responden, 2016).     
Gambar 4.47. Dadar Sagu
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman sagu dimanfaatkan sebagai bahan 
kue yaitu kue bagea dan kue dadar sagu.
Secara ilmiah sagu dijadikan sebagai tepung sagu yang merupakan tepung 
yang berasal dari teras batang pohon sagu. Tepung sagu biasa digunakan sebagai 
salah satu bahan baku kue atau penganan lainnya. Pembuatan kue, sagu biasanya 
digunakan sebagai bahan pengental karena tepung ini bersifat lengket. Tepung sagu 
kaya dengan karbohidrat (pati) namun sangat miskin gizi lainnya. Ini terjadi akibat 
kandungan tinggi pati di dalam teras batang maupun proses pemanenannya. Kadar air 
dalam tepung sagu 14,8%, protein 1,9%, dan lemak 0,9% (Ulfa, 2011).
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c. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman sagu (Metroxylon sago).
Setiap daerah masyarakat memiliki cara pengolahan tanaman sagu 
(Metroxylon sago) yang berbeda-beda. Hasil penelitian di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur menunjukkan bahwa cara pengolahan 
tanaman sagu (Metroxylon sago) yaitu mengolah makanan pokok, pengobatan, dan 
bahan kue.
Berdasarkan tabel 4.2. yaitu tanaman sagu diolah untuk makanan pokok 
dengan cara diseduh dan dibakar, bagian yang digunakan yaitu sagu sebanyak 30%. 
Pengolahan untuk makanan pokok tidak dilakukan dengan cara dimasak, dan 
dijadikan sayur. Pengobatan dengan cara di jemur dan disangrai, bagian yang
digunakan yaitu sagu sebanyak 10%. Pengolahan untuk pengobatan tidak dilakukan 
dengan cara digerus, ditumbuk, diseduh, dan dimasak. Bahan kue dengan cara 
dijadikan tepung dan digoreng, bagian yang digunakan yaitu sagu sebanyak 20%. 
Pengolahan untuk bahan kue tidak dilakukan dengan cara diparut, digiling, dikukus, 
dan dimasak. Untuk pengolahan tanaman sagu tidak dilakukan pada upacara adat 
dengan cara dibakar, diikat, digantung, disimpan dalam wadah, dimakan, dibungkus, 
dan dimasak. Kosmetik dengan cara disangrai, ditumbuk, dan dijemur.
1) Makanan pokok
Berdasarkan tabel 4.2. menunjukkan bahwa hampir seluruh responden di 
Desa Manurung mengolah tanaman sagu menjadi makanan pokok dengan cara 
dibakar dan di seduh, bagian yang digunakan adalah sagunya
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a) Dange 
Pengolahan Dange yaitu menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa sagu 
sebanyak 500 gr. Alat berupa baskom sedang sebanyak 1 buah, alat cetakan 1 set, alat 
ayak 1 buah. Cara mengolah dange yaitu Sagu dikeringkan, ketika sudah kering sagu 
diayak supaya sagunya tidak  terpisah dan tidak menggumpal, kemudian dimasukkan 
ke dalam cetakan dange dan ditutup memakai penutup dari kayu, ditunggu beberapa 
menit sampai matang lalu cetakan dange dibalik supaya dangenya bisa keluar) 
(Misse’, Responden, 2016).  
Gambar 4.48. Proses Pengolahan Dange
b) Kapurung 
Pengolahan kapurung yaitu mencampur sagu dengan air kemudian diberi 
garam secukupnya lalu dididihkan hingga adonan masak. Adonan yang telah masak 
kemudian di bentuk menjadi bulatan atau bagian-bagian kecil dengan menggunakan 
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dua sendok dan mencelupkannya kedalam baskom yang sudah di beri air. Setelah 
adonan sagu yang telah matang tersebut siap, sayur-sayuran seperti daun kacang dan 
kacang panjang serta bahan lainnya seperti jagung, fillet ikan tuna/daging ayam di 
rebus hingga matang dan diberi garam serta air perasan jeluk limau secukupnya. 
Setelah matang, sayur-sayuran tersebut dituangkan ke dalam baskom yang berisi 
bulatan-bulatan gel sagu kemudian disajikan bersama sambal. Bumbu sambal yang 
terdiri atas bubuk cabai, tomat, garam dan gula, serta perasan air jeruk limau yang 
nantinya akan di ulek menjadi satu (Nasriani, 2012).
Masyarakat di Desa Manurung mengolah kapurung dengan cara yaitu 
menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa sagu sebanyak 500 gr, air secukupnya, 
sayur-sayuran secukupnya yaitu kankung, bayam, jagung, terung, kacang panjang, 
daun melinjo. Bubmbu secukupnya yaitu tomat, daun kemangi, jeruk nipis, garam, 
pitsin, kacang tanah, cabai rawit. Alat berupa panci sebanyak 2 buah, kompor 
sebanyak 1 buah, sendok kecil sebanyak 1 buah, mangkok kecil dan besar sebanyak 1 
buah, baskom sebanyak 1 buah, piring sebanyak 1 buah, ulekan sebanyak 1 buah, 
wajan sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 2 buah, lidi sebanyak 2 pasang. 
Cara mengolah yaitu sagu yang sudah diberi air yang diaduk hingga rata, 
lalu diseduh dengan air panas sampai agak kenyal, setelah itu dibuat bulatan-bulatan 
dengan menggunakan dua pasang lidi dan di pindahkan ke dalam mangkok yang 
berisi sop sayur yang sudah matang yaitu kacang panjang, kangkung, daun melinjo, 
daun bayam, terung bulat, terung ungu, dan jagung manis. Lalu ditambahkan dengan 
bumbu yang terdiri dari kacang tanah yang telah digoreng, tomat, kemangi, cabe 
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rawit, dan jeruk nipis. Salah satu responden mengatakan “Iyya biasa me’bu kapurung 
tawaro nicampuru’ sibawa kaju’ ” (Saya biasa membuat kapurung dari sagu yang 
dicampur dengan sayur) (Rusni, Responden, 2016).  
Gambar 4.49. Proses Pengolahan Kapurung 
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman sagu diolah sebagai makanan pokok 
yaitu dange dengan cara dibakar dan kapurung dengan cara diseduh dengan bagian 
yang digunakan yaitu sagu.
2) Pengobatan
a) Penyakit rematik
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
mengolah tanaman sagu menjadi obat untuk menyakit rematik dengan cara yaitu 
menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa sagu kering sebanyak 300 gr, air hangat 
sebanyak 100 ml. alat berupa wajan sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 1 buah, 
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kompor sebanyak 1 buah, gelas sebanyak 1 buah, sendok sebanyak 1 buah. Cara 
mengolah yaitu sagu yang kering disangrai hingga berwarna kecoklatan, lalu 
dimasukkan ke dalam gelas dan diseduh menggunakan air hangat, kemudian diaduk-
aduk hingga rata, setelah itu siap digunakan pada lutut dengan cara digosokkan. Salah 
satu responden mengatakan “Akko mamengngengi ala le’de’ pa’burana tawaro rakko 
ni campuru’ sibawa wae nappa ni gosokko alale’ (jika terkena penyakit rematik maka 
sagu dicampur sama air lalu dioles ke seluruh badan) (Laira, Responden, 2016). 
Gambar 4.50. Proses Pengolahan Obat Penyakit Rematik
b) Penyakit gatal-gatal
Cara mengolah tanaman sagu menjadi obat penyakit gatal-gatal menurut 
masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur yaitu 
menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa sagu sebanyak 100 gr, bedak bayi 
sebanyak 50 gr. Alat berupa sendok sebanyak 1 buah, alat pengering sebanyak 1 
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buah, dan mangkok kecil sebanyak 1 buah. Cara mengolah yaitu sagu yang sudah 
kering dicampur dengan bedak bayi, lalu dikocok sampai tercampur, setelah itu bedak 
siap digunakan baik untuk bayi maupun untuk orang dewasa. Salah satu responden 
mengatakan “Akko nakenna’i kate’-kate’ pa’burana tawaro rakko ni campuru’ 
sibawa be’da rita nappa ni gosokko alale’ ” (Jika terkena penyakit gatal-gatal 
obatnya yaitu sagu kering yang dicampur dengan bedak kemudian dioleskan 
keseluruh tubuh) (Nasra, Responden, 2016).
Gambar 4.51. Proses Pengolahan Obat Penyakit Gatal-gatal
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada 
masyarakat di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman sagu diolah sebagai 
obat yaitu penyakit rematik dengan cara disangrai, dan penyakit gatal dengan cara 
dijemur dan bagian yang digunakan yaitu sagu. 
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3) Bahan kue
a) Kue bagea
Pengolahan bagea adalah pati sagu dibungkus dengan daun pisang atau daun 
sagu lalu dipanaskan dalam belanga. Dalam pembuatan bagea, pati sagu dapat 
ditambahkan telur, kenari, garam dan sebagainya untuk meningkatkan nilai gizi dan 
rasanya. Bagea berbentuk kue yang keras dan banyak terdapat di Maluku dan 
Sulawesi. Nama pangan ini bermacam-macam tergantung dari daerah tempat 
pembuatannya (Mayang, 2014).
Menurut masyarakat di Desa Manurung cara mengolah kue bagea yaitu 
menyiapkan bahan dan alat berupa tepung sagu sebanyak 750 gr yang sudah kering 
dan telah disaring sebagai bahan baku, selain bahan dasar, bahan bumbu lainnya juga 
perlu disediakan seperti mentega sebanyak 500 gr, gula pasir sebanyak 500 gr yang 
sudah dihaluskan, gula merah sebanyak 100 gr, baking powder sebanyak 10 gr, 
tepung maizena sebanyak 100 gr, dan telur sebanyak 6 butir. Alat yang digunakan 
yaitu mixer sebanyak 1 buah, sendok besar sebanyak 2 buah, baskom sedang 
sebanyak 2 buah, oven sebanyak 1 buah, blender sebanyak 1 buah, pisau sebanyak 1 
buah, sendok kecil sebanyak 1 buah. Langkah pertama yaitu gula yang telah 
dihaluskan dimasukkan kedalam baskom sedang dengan mencampur bahan lain yaitu 
mentega, baking powder, gula merah. Lalu semua bahan dicampur dengan 
menggunakan mixer selama 10 menit hingga semua bahannya tercampur, kemudian 
satu persatu telur dimasukkan kedalam adonan sambil dimixer. 
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Salah satu responden mengatakan “Iyya biasa me’bu beppa bagea bahanna 
pole tawaro rakko’ nicampuru’ golla cella’ ” (Saya biasa membuat kue bagea dari 
bahan sagu yang dikeringkan dicampur dengan gula merah) (Mirna, Responden, 
2016). 
Gambar 4.52. Proses Pengolahan Bagea
b) Kue dadar sagu (Lanye’)
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
mengolah kue lanye’ yaitu dengan cara menyiapkan bahan dan alat. Bahan berupa 
sagu sebanyak 500 gr, garam secukupnya, kelapa parut sebanyak 300 gr. Alat berupa 
wajan sebanyak 1 buah, spatula sebanyak 1 buah, kompor sebanyak 1 buah, ulekan 
sebanyak 1 buah, parut sebanyak 1 buah, dan baskom sedang sebanyak 1 buah. Cara 
mengolah yaitu sagu dicampur dengan kelapa parut dan garam yang sudah 
dihaluskan, lalu adonan dibentuk bulat besar kemudian digoreng diatas wajan yang 
tidak berisi minyak dan ditekan-tekan hingga tipis dan berwarna kecoklatan, setelah 
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itu siap dikonsumsi. Salah satu responden mengatakan “Tawaro iyya me’bu lanye’ 
nicampuru’ sibawa kaluku paru’ ” (Sagu biasanya saya buat sebagai kue dadar dari 
yang dicampur dengan kelapa parut) (Haeria, Responden, 2016).      
Gambar 4.53. Proses Pengolahan Dadar Sagu
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung menunjukkan bahwa tanaman sagu diolah sebagai makanan pokok 
yaitu kue bagea dengan cara dijadikan tepung dan dadar sagu dengan cara digoreng 
tanpa memakai minyak dengan bagian yang digunakan yaitu sagu.
Berdasarkan penelitian dari hasil wawancara dan kuesioner pada masyarakat 
di Desa Manurung, dari 30 responden hanya sebagian responden yang memiliki 
tanaman pangan yaitu padi, kacang hijau, ubi kayu, dan sagu di kebun maupun di 
sekitar rumah namun dalam hal pemerolehan dan pemenuhan kebutuhan sehari-hari, 
dengan adanya tanaman pangan di kebun mereka, tidak berarti mereka selalu 
memanfaatkan tanaman pangan yang mereka miliki. Masyarakat di Desa Manurung 
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selain memiliki tanaman pangan sendiri di kebun maupun di sekitar rumah, ada juga 
yang membeli dipasar dan meminta kepada tetangga disebabkan karena mereka sudah 
tidak ingin repot-repot untuk menanam dan membeli di pasar.
Ada 4 jenis tanaman pangan yang biasa dimanfaatkan oleh masyarakat di 
Desa Manurung yaitu tanaman padi, tanaman kacang hijau, tanaman ubi kayu, dan 
tanaman sagu. Pemanfaatan tanaman pangan telah lama diketahui oleh masyarakat di 
Desa Manurung. Tanaman pangan biasa dimanfaatkan dalam berbagai hal yaitu untuk 
makanan pokok, pengobatan, bahan kue, upacara adat, dan kosmetik. Dari 30 
responden ada 9 responden memanfaatkan tanaman pangan sebagai makanan pokok 
yaitu padi untuk nasi, kacang hijau untuk sayur, ubi kayu untuk ubi masak dan sayur, 
dan sagu untuk dange dan kapurung. Ada 3 responden memanfaatkan tanaman 
pangan sebagai pengobatan yaitu , 6 responden memanfaatkan tanaman pangan 
sebagai bahan kue yaitu padi untuk wajik dan dodol, kacang hijau untuk kolak, ubi 
kayu untuk lemet, dan sagu untuk bagea dan dadar. Ada 6 responden memanfaatkan 
tanaman pangan sebagai upacara adat yaitu untuk pernikahan, bangun rumah, dan 
aqiqah. Ada 6 responden memanfaatkan tanaman pangan sebagai kosmetik yaitu 
untuk lulur. 
Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur, sampai saat ini etnobotani tanaman 
pangan masih ada, dan masih digunakan baik dalam hal kehidupan sehari-hari 
maupun pada upacara adat.
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BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian di Desa Manurung Kecamatan Malili 
Kabupaten Luwu Timur maka dapat disimpulkan bahwa masyarakat di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur cara memperoleh tanaman 
pangan yaitu menanam sendiri, membeli di pasar, dan meminta pada tetangga. 
Pemanfaatan tanaman pangan yaitu sebagai makanan pokok, pengobatan, bahan kue, 
upacara adat, dan kosmetik. Cara mengolah yaitu untuk makanan pokok diolah 
dengan cara dimasak, diseduh, dijadikan sayur, dan dibakar. Pengobatan dengan cara 
ditumbuk, dijemur, dan disangrai. Bahan kue dengan cara diparut, digiling, dikukus, 
digoreng, dimasak, dan dijadikan tepung. Upacara adat dengan cara disimpan dalam 
wadah dan dimakan. Kosmetik dengan cara di sangrai.
B. Saran 
Adapun saran yang dapat diajukan setelah melakukan penelitian ini adalah 
sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan tentang diversifikasi pangan lokal di Desa 
Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur. 
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Lampiran 1: Surat Permohonan Pengisian Kuisioner
SURAT PERMOHONAN PENGISIAN KUISIONER
Etnobotani Tumbuhan Pangan Di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten 
Luwu Timur
Kepada :
Yth. Bapak/Ibu/Saudara/Saudari
Warga Kecamatan Malili
Di Tempat
Dengan hormat, 
Berkenaan dengan adanya penelitian tentang “Etnobotani Tanaman 
Pangan di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur” saya 
mohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara/Saudari untuk meluangkan waktu sejenak untuk 
mengisi angket ini. Tidak ada jawaban yang benar atau salah. Oleh karena itu, kami 
akan sangat menghargai partisipasi/kesertaan Bapak/Ibu/Saudara/Saudari dalam 
kegiatan ini, sesuai dengan kode etik penelitian, maka semua data dan informasi 
dijamin kerahasiaannya. Bapak/Ibu/Saudara/Saudari tidak perlu berpikir terlalu rumit, 
saya berharap Bapak/Ibu/Saudara/Saudari akan menjawab dengan lebih leluasa sesuai 
dengan pengetahuan, pengamatan, pendapat, dan harapan 
Bapak/Ibu/Saudara/Saudari. Saya harap Bapak/Ibu/Saudara/Saudari menjawab 
dengan jujur dan terbuka.
Saya sangat menghargai segala partisipasi dan ketulusan 
Bapak/Ibu/Saudara/Saudari dalam menjawab kuisioner ini dan saya sangat 
mengucapkan banyak terima kasih atas semua kerjasamanya.
Petunjuk Pengisian
1. Isilah Identitas Responden dengan data diri Bapak/Ibu/Saudara/Saudari dengan 
benar dan lengkap pada tempat yang telah disediakan.
2. Setiap nomor dalam kuisioner ini pertanyaan dan pilihan jawaban. Pilihlah 
jawaban yang paling sesuai dengan pandangan Bapak/Ibu/Saudara/Saudari.
3. Beri tanda silang (X) pada jawaban yang Bapak/Ibu/Saudara/Saudari pilih dan 
jangan sampai ada nomor yang terlewatkan.
4. Jika pilihan jawaban tidak tersedia, tuliskan pada kolom yang telah tersedia.
Hormat Saya,
Nurhayati Rajab
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Lampiran 2: Daftar Pertanyaan Kuisioner
DAFTAR PERTANYAAN KUISIONER
Identitas Responden:
Nama : ………………………………………………………...
Jenis Kelamin : Wanita/Pria (Pilih salah satu)
Umur : ………………………………………………………...
Pendidikan Terakhir : SD/SMP/SMA/PERGURUAN TINGGI……………...
(Pilih salah satu)
Pekerjaan : ………………………………………………………...
Desa : Manurung
Dusun : Wulasi/Pabeta/Tomba/Cerekang 
Kecamatan : Malili
Satatus Kependudukan : 
a. Penduduk Asli Desa Manurung
b. Pendatang dari desa lain
c. Pendatang dari kota/kabupaten lain
d. Pendatang dari provinsi lain
“Pilihlah salah satu jawaban yang tepat”
1. Apakah Bapak/Ibu mengetahui tentang tanaman pangan?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang 
2. Apakah Bapak/Ibu mengetahui ciri-ciri tanaman pangan?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
3. Apakah Bapak/Ibu mengetahui lebih dari tiga tanaman pangan?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
4. Apakah Bapak/Ibu mudah memperoleh tanaman pangan?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
5. Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan dengan cara dibudidayakan?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang 
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6. Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan dengan cara membeli dipasar?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
7. Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan di hutan?
b. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
8. Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan pada tetangga?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
9. Apakah Bapak/Ibu sering memanfaatkan tanaman pangan? 
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
10. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan dalam kehidupan sehari-hari?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
11. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai makanan pokok?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
12. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai bahan kue?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
13. Saya mengetahui banyak manfaat tanaman pangan dari segi pengobatan
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
14. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan untuk obat luka luar?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
15. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan untuk obat penyakit dalam?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
16. Apakah tanaman pangan dimanfaatkan sebagai bahan kosmetik?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang 
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17. Saya mengetahui banyak manfaat tanaman pangan dari segi adat istiadat
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
18. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai upacara adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
19. Apakah Bapak/Ibu memiliki tahap tertentu dalam melaksanakan ritual adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
20. Saya sering memanfaatkan tanaman pangan sebagai sesaji
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
21. Apakah tanaman pangan tersebut disimpan diatap rumah dengan tujuan tertentu?
b. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
22. Saya percaya sesaji yang berisikan tanaman pangan dapat membawa keberkahan
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
23. Saya mengetahui makna dari sesaji yang berisikan tanaman pangan
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
24. Apakah Bapak/Ibu sering mengolah tanaman pangan?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
25. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasak untuk 
makanan pokok?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
26. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diseduh untuk 
makanan pokok?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
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27. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan sayur untuk 
makanan pokok?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
28. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dibakar untuk 
makanan pokok?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
29. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara ditumbuk untuk 
kosmetik?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
30. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijemur untuk 
kosmetik?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
31. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara disangrai untuk 
kosmetik?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
32. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digerus untuk obat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
33. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara ditumbuk untuk obat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
34. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijemur untuk obat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
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35. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara disangrai untuk obat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
36. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diseduh untuk obat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
37. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasak untuk obat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
38. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan tepung
untuk bahan kue?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
39. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digoreng untuk bahan 
kue?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
40. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara direndam untuk 
bahan kue?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
41. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dikukus untuk bahan 
kue?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
42. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digiling untuk bahan 
kue?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
177
43. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diparut untuk bahan 
kue?
b. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
44. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dibakar untuk upacara 
adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang 
45. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diikat untuk upacara 
adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
46. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digantung untuk 
upacara adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
47. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasukkan kedalam 
wadah untuk upacara adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
48. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasak untuk 
upacara adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
49. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimakan untuk 
upacara adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
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50. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dibungkus untuk 
upacara adat?
a. Ya                              b. Tidak                  c. Kadang-kadang  
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Lampiran 3: Tabel Jawaban Hasil Pertanyaan Kuesioner Tanaman Pangan
No.
Jawaban 
Pertanyaan
Jumlah Jawaban Responden 
Pada Tanaman Pangan
Persentase %
Padi
Kacang 
hijau
Ubi 
kayu
Sagu Padi
Kacang 
hijau
Ubi 
kayu
Sagu
1.
a. Ya 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
b. Tidak - - - - - - - -
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
2.
a. Ya 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
b. Tidak - - - - - - - -
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
3.
a. Ya 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
b. Tidak - - - - - - - -
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
4.
a. Ya 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
b. Tidak - - - - - - - -
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
5.
a. Ya 18 - 3 3 60% - 10% 10%
b. Tidak 12 30 24 21 40% 100% 80% 70%
c. Kadang-kadang - - 3 6 - - 10% 20%
6.
a. Ya 9 21 9 12 30% 70% 30% 40%
b. Tidak 21 - 15 12 70% - 50% 40%
c. Kadang-kadang - 9 6 6 - 30% 20% 20%
7.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
8.
a. Ya 3 - 6 - 10% - 20% -
b. Tidak 27 30 21 27 90% 100% 70% 90%
c. Kadang-kadang - - 3 3 - - 10% 10%
9.
a. Ya 21 21 15 18 70% 70% 50% 60%
b. Tidak - 9 15 12 - 30% 50% 40%
c. Kadang-kadang 9 - - - 30% - - -
10.
a. Ya 27 21 15 18 90% 70% 50% 60%
b. Tidak - 9 15 12 - 30% 50% 40%
c. Kadang-kadang 3 - - - 10% - - -
11.
a. Ya 9 9 9 9 30% 30% 30% 30%
b. Tidak 21 21 21 21 70% 70% 70% 70%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
12.
a. Ya 6 6 6 6 20% 20% 20% 20%
b. Tidak 24 24 24 24 80% 80% 80% 80%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
13.
a. Ya 3 - - 3 10% - - 10%
b. Tidak 27 30 30 27 90% 100% 100% 90%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
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14.
a. Ya - - - 3 - - - 10%
b. Tidak 30 30 30 27 100% 100% 100% 90%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
15.
a. Ya 3 - - 3 10% - - 10%
b. Tidak 27 30 30 27 90% 100% 100% 90%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
16.
a. Ya 6 - - - 20% - - -
b. Tidak 24 30 30 30 80% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
17.
a. Ya 3 6 - - 10% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang 3 - - - 10% - - -
18.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
19.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
20.
a. Ya 3 3 - - 10% 10% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang 3 3 - - 10% 10% - -
21.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
22.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
23.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
24.
a. Ya 18 30 15 18 60% 100% 50% 60%
b. Tidak - - 15 12 - - 50% 40%
c. Kadang-kadang 12 - - - 40% - - -
25.
a. Ya 9 - 9 - 30% - 30% -
b. Tidak 21 30 21 30 70% 100% 70% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
26.
a. Ya - - - 9 - - - 30%
b. Tidak 30 30 30 21 100% 100% 100% 70%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
27.
a. Ya - 9 9 - - 30% 30% -
b. Tidak 30 21 21 30 100% 70% 70% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
28.
a. Ya - - - 9 - - - 30%
b. Tidak 30 30 30 21 100% 100% 100% 70%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
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29.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
30.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
31.
a. Ya 6 - - - 20% - - -
b. Tidak 24 30 30 30 80% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
32.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
33.
a. Ya 3 - - - 10% - - -
b. Tidak 27 30 30 30 90% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
34.
a. Ya - - - 3 - - - 10%
b. Tidak 30 30 30 27 100% 100% 100% 90%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
35.
a. Ya - - - 3 - - - 10%
b. Tidak 30 30 30 27 100% 100% 100% 90%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
36.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
37.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
38.
a. Ya - - - 6 - - - 20%
b. Tidak 30 30 30 24 100% 100% 100% 80%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
39.
a. Ya - - - 6 - - - 20%
b. Tidak 30 30 30 24 100% 100% 100% 80%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
40.
a. Ya - 6 - - - 20% - -
b. Tidak 30 24 30 30 100% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
41.
a. Ya 6 - - - 20% - - -
b. Tidak 24 30 30 30 80% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
42.
a. Ya 6 - - - 20% - - -
b. Tidak 24 30 30 30 80% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
43.
a. Ya - - 6 - - - 20% -
b. Tidak 30 30 24 30 100% 100% 80% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
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44.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
45.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
46.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
47.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
48.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
49.
a. Ya 6 6 - - 20% 20% - -
b. Tidak 24 24 30 30 80% 80% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
50.
a. Ya - - - - - - - -
b. Tidak 30 30 30 30 100% 100% 100% 100%
c. Kadang-kadang - - - - - - - -
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Lampiran 4: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Padi oleh Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur   
1. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
2. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
3. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
4. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
5. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵ଼଴x	100% = 60%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴଴x	100% = 0%
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6. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
7. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
8. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
9. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
10. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
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11. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
12. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
13. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
14. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
15. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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16. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
17. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 0%
18. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
19. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
20. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
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21. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
22. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
23. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
24. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵ଼ଷ଴x	100% = 60%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
25. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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26. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
27. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
28. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
29. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
30. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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31. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
32. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
33. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
34. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
35. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
36. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
37. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
38. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
39. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
40. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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41. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
42. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
43. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
44. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
45. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
46. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
47. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
48. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
49. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
50. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
193
Lampiran 5: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Padi untuk Tiap Rumusan Masalah oleh Masyarakat di 
Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
F = Jumlah	responden	dengan	jawaban		(Ya + Kadang− kadang)Jumlah	seluruh	responden x	100%
1. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman padi.
a. Menanam sendiri
       F
P =      X 100%
       N
      18
  =       X 100% = 60%
      30
b. Membeli di pasar
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
c. Hutan
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
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d. Tetangga
       F
P =      X 100%
       N
       3
  =       X 100% = 10%
      30
2. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memanfaatkan tanaman padi.
a. Makanan pokok
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
b. Bahan kue
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
c. Obat
       F
P =      X 100%
       N
       3
  =       X 100% = 10%
      30
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d. Kosmetik
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
e. Upacara adat
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
3. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman padi.
a. Makanan pokok
1. Masak
            F
P =       X 100%
            N
            9
=       X 100% = 30%
           30
2. Diseduh
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
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3. Dijadikan sayur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
4. Kerupuk
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
b. Obat 
1. Digerus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
2. Ditumbuk
            F
P =       X 100%
            N
            3
=       X 100% = 10%
           30
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3. Dijemur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
4. Disangrai
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
5. Diminum
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
6. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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c. Bahan kue
1. Diparut
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
2. Digiling
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
3. Dikukus
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
4. Digoreng
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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5. Direndam
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
6. Tepung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30 
d. Upacara adat
1. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            F
=       X 100% =
            N
2. Diikat
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Digantung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
4. Disimpan dalam wadah
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
5. Dimakan
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30  
6. Dibungkus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
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7. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
e. Kosmetik
1. Ditumbuk 
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
2. Dijemur 
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
3. Disangrai 
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
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Lampiran 6: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Kacang Hijau oleh Masyarakat di Desa Manurung 
Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur   
1. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
2. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
3. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
4. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
5. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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6. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
7. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
8. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
9. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
10. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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11. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
12. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
13. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
14. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
15. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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16. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
17. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
18. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
19. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
20. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
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21. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
22. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
23. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
24. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
25. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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26. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
27. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
28. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
29. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
30. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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31. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
32. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
33. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
34. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
35. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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36. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
37. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
38. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
39. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
40. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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41. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
42. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
43. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
44. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
45. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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46. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
47. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
48. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
49. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
50. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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Lampiran 7: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Kacang Hijau untuk Tiap Rumusan Masalah oleh 
Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
F = Jumlah	responden	dengan	jawaban		(Ya + Kadang− kadang)Jumlah	seluruh	responden x	100%
1. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman pangan.
a. Menanam sendiri
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
b. Membeli di pasar
       F
P =      X 100%
       N
      30
  =       X 100% = 100%
      30
c. Hutan
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
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d. Tetangga
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
2. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memanfaatkan tanaman pangan.
a. Makanan pokok
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
b. Bahan kue
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
c. Obat
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
       30
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d. Upacara adat
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
e. Kosmetik
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
3. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman pangan.
a. Makanan pokok
1. Masak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Diseduh
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
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3. Dijadikan sayur
            F
P =       X 100%
            N
            9
=       X 100% = 30%
           30
4. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
b. Obat 
1. Digerus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Ditumbuk
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Dijemur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Disangrai
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
5. Diminum
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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c. Bahan kue
1. Diparut
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Digiling
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
3. Dikukus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Digoreng
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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5. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
6. Tepung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
d. Upacara adat
1. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Diikat
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Digantung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Disimpan dalam wadah
            F
P =      X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
5. Dimakan
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
6. Dibungkus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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7. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
e. Kosmetik
1. Cream wajah
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Bedak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
3. Lulur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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Lampiran 8: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Ubi Kayu oleh Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur   
1. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
2. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
3. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
4. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
5. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10
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6. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
7. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
8. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
9. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
10. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
11. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
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b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
12. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
13. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
14. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
15. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
16. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
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c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
17. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
18. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
19. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
20. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
21. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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22. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
23. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
24. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵହଷ଴x	100% = 50%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
25. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
26. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
27. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
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c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
28. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
29. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
30. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
31. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
32. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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33. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
34. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
35. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
36. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
37. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
38. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
39. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
40. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
41. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
42. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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43. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
44. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
45. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
46. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
47. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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48. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
49. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
50. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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Lampiran 9: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Ubi Kayu untuk Tiap Rumusan Masalah oleh Masyarakat 
di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
F = Jumlah	responden	dengan	jawaban		(Ya + Kadang− kadang)Jumlah	seluruh	responden x	100%
1. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman pangan.
a. Menanam sendiri
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
b. Membeli di pasar
       F
P =      X 100%
       N
      15
  =       X 100% = 50%
      30
c. Hutan
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
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d. Tetangga
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
2. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memanfaatkan tanaman pangan.
a. Makanan pokok
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
b. Bahan kue
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
c. Obat
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
       30
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d. Upacara adat
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
e. Kosmetik
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
3. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman pangan.
a. Makanan pokok
1. Masak
            F
P =       X 100%
            N
            9
=       X 100% = 30%
           30
2. Diseduh
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30  
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3. Dijadikan sayur
            F
P =       X 100%
            N
            9
=       X 100% = 30%
           30
4. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
b. Obat 
1. Digerus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Ditumbuk
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Dijemur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Disangrai
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
5. Diminum
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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c. Bahan kue
1. Diparut
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
2. Digiling
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
3. Dikukus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Digoreng
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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5. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Tepung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
d. Upacara adat
1. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Diikat
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Digantung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Disimpan dalam wadah
            F
P =      X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
5. Dimakan
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Dibungkus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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7. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
e. Kosmetik
1. Cream wajah
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Bedak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
3. Lulur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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Lampiran 10: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Sagu oleh Masyarakat di Desa Manurung Kecamatan 
Malili Kabupaten Luwu Timur   
1. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
2. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
3. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
4. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
5. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
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6. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
7. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
8. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
9. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵ଼ଷ଴x	100% = 60%w
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
10. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵ଼ଷ଴x	100% = 60%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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11. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
12. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
13. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
14. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
15. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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16. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
17. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
18. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
19. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
20. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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21. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
22. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
23. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
24. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵ଼ଷ଴x	100% = 60%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଵଶଷ଴x	100% = 40%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
25. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
26. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
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c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
27. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 0%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
28. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଽଷ଴x	100% = 30%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶଵଷ଴x	100% = 70%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
29. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
30. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
31. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
246
32. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
33. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
34. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
35. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷଷ଴x	100% = 10%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶ଻ଷ଴x	100% = 90%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
36. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
37. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
38. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
39. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଺ଷ଴x	100% = 20%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଶସଷ଴x	100% = 80%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
40. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
41. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
42. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
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c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
43. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
44. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
45. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
46. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
47. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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48. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
49. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
50. a. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୅	(ଢ଼ୟ)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
b. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	୆	(୘୧ୢ ୟ୩)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଷ଴ଷ଴x	100% = 100%
c. P = ୎୳୫ ୪ୟ୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬	ୢୣ୬୥ୟ୬	୨ୟ୵ୟୠୟ୬	େ	(୏ୟୢୟ୬୥)୎୳୫ ୪ୟ୦	ୱୣ ୪୳୰୳୦	୰ୣ ୱ୮୭୬ୢୣ୬x	100% = ଴ଷ଴x	100% = 0%
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Lampiran 11: Persentase Perhitungan Jumlah Jawaban Responden dari Hasil 
Kuesioner Tanaman Sagu untuk Tiap Rumusan Masalah oleh Masyarakat di 
Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur
F = Jumlah	responden	dengan	jawaban		(Ya + Kadang− kadang)Jumlah	seluruh	responden x	100%
1. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memperoleh tanaman pangan.
a. Menanam sendiri
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
b. Membeli di pasar
       F
P =      X 100%
       N
      18
  =       X 100% = 60%
      30
c. Hutan
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
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d. Tetangga
       F
P =      X 100%
       N
       3
  =       X 100% = 10%
      30
2. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam memanfaatkan tanaman pangan.
a. Makanan pokok
       F
P =      X 100%
       N
       9
  =       X 100% = 30%
      30
b. Bahan kue
       F
P =      X 100%
       N
       6
  =       X 100% = 20%
      30
c. Obat
       F
P =      X 100%
       N
       3
  =       X 100% = 10%
       30
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d. Upacara adat
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
e. Kosmetik
       F
P =      X 100%
       N
       0
  =       X 100% = 0%
      30
3. Cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu Timur 
dalam mengolah tanaman pangan.
a. Makanan pokok
1. Masak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Diseduh
            F
P =       X 100%
            N
            9
=       X 100% = 30%
           30  
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3. Dijadikan sayur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            9
=       X 100% = 30%
           30
b. Obat 
1. Digerus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Ditumbuk
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Dijemur
            F
P =       X 100%
            N
            3
=       X 100% = 10%
           30
4. Disangrai
            F
P =       X 100%
            N
            3
=       X 100% = 10%
           30
5. Diminum
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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c. Bahan kue
1. Diparut
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Digiling
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
3. Dikukus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Digoreng
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
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5. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Tepung
            F
P =       X 100%
            N
            6
=       X 100% = 20%
           30
d. Upacara adat
1. Dibakar
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Diikat
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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3. Digantung
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
4. Disimpan dalam wadah
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
5. Dimakan
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
6. Dibungkus
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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7. Dimasak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
e. Kosmetik
1. Cream wajah
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
2. Bedak
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
3. Lulur
            F
P =       X 100%
            N
            0
=       X 100% = 0%
           30
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Lampiran 12
Daftar Identitas Responden
1. Nama : Haspinah, S.P 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 35 Tahun
Pendidikan terakhir : Perguruan Tinggi
Pekerjaan : Guru
Dusun : Cerekang 
2. Nama : Sukma 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 31 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Tomba
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3. Nama : Rusni 
Jenis Kelamin : Wanita 
Umur : 31 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta
4. Nama : Nurhaena 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 51 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Wulasi
5. Nama : Rina 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 30 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta 
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6. Nama : Lenni Tanari
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 30 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Tomba 
7. Nama : Misse’
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 50 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Cerekang 
8. Nama : Utari Darwis
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 31 Tahun
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Wulasi 
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9. Nama : Eda 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 90 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta 
10. Nama : Mirna
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 34 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Tomba
11. Nama : Haeria
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 43 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Cerekang
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12. Nama : Fatmawati 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 41 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Wulasi 
13. Nama : Sahria
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 51 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta
14. Nama : Wahira
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 60 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Wulasi 
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15. Nama : Burniati
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 41 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta 
16. Nama : Nirwana
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 34 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Tomba
17. Nama : Misne’
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 30 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Wulasi
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18. Nama : Rita 
Jenis Kelamin : Wanita 
Umur : 30 Tahun
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta
19. Nama : Sari 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 36 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Cerekang
20. Nama : Juwita 
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 33 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Pabeta
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21. Nama : Rostina
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 38 Tahun
Pendidikan terakhir : SMP
Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga
Dusun : Wulasi
22. Nama : Matajan
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 74 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Sandro 
Dusun : Tomba
23. Nama : Laira 
Jenis Kelamin : Pria
Umur : 65 Tahun
Pendidikan terakhir : Sekolah Rakyat
Pekerjaan : Sandro
Dusun : Pabeta
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24. Nama : Nasra
Jenis Kelamin : Wanita
Umur : 67 Tahun 
Pendidikan terakhir : Sekolah Rakyat
Pekerjaan : Sandro
Dusun : Cerekang
25. Nama : Suleha
Jenis Kelamin : Wanita
Umur :70 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Pemangku Adat
Dusun : Pabeta
26. Nama : Langkai Toamere’
Jenis Kelamin : Pria
Umur : 76 Tahun
Pendidikan terakhir : Sekolah Rakyat
Pekerjaan : Pemangku Adat
Dusun : Tomba
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27. Nama : Rustam 
Jenis Kelamin : Pria 
Umur : 60 Tahun
Pendidikan terakhir : SD
Pekerjaan : Tokoh Agama
Dusun : Cerekang
28. Nama : Usman Siamin
Jenis Kelamin : Pria
Umur : 54 Tahun
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Tokoh Masyarakat
Dusun : Wulasi
29. Nama : M. Jafar
Jenis Kelamin : Pria
Umur : 65 Tahun 
Pendidikan terakhir : SMA
Pekerjaan : Tokoh Masyarakat 
Dusun : Pabeta
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30. Nama : Irwan Jafar, A.md
Jenis Kelamin : Pria
Umur : 38 Tahun
Pendidikan terakhir : Perguruan Tinggi
Pekerjaan : Tokoh Masyarakat
Dusun : Tomba
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Lampiran 13
Foto-Foto Penelitian
1. Lokasi Penelitian
2. Responden
Misse’
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Nurhaena 
Sukma
Rusni
272
Eda 
Rina 
Haeria
273
Burniati 
Wahira 
Misne' 
274
Nirwana
Mirna
Sari 
275
Suleha
Langkai toamere’
Rustam 
276
Rostina
M. Fajar
Irwan
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3. Cara Memperoleh, Pemanfaatan, dan Cara Mengolah Tanaman Pangan
a. Tanaman Padi
Tanaman Padi
Membeli di Pasar dalam Bentuk Beras
278
Nasi yang Dijadikan Makanan Pokok
Barzanji untuk Upacara Adat
Syukuran untuk Upacara Adat
279
Proses Pengolahan Nasi 
b. Tanaman Kacang Hijau
Membeli di Pasar 
c. Tanaman Ubi Kayu
Tanaman Ubi Kayu
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Membeli di Pasar dalam Bentuk Umbi Ubi Kayu
d. Tanaman Sagu
Obat untuk Penyakit Gatal-gatal
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Lampiran 14: Pembagian Soal
1. Bagaimana cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten 
Luwu Timur dalam memperoleh tanaman pangan .
a. Menanam sendiri
5.
Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan dengan cara menanam 
sendiri (dibudidayakan)?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
b. Membeli di pasar
6.
Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan dengan cara membeli 
di pasar?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
c. Hutan
7.
Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan di hutan?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
d. Tetangga 
8.
Apakah Bapak/Ibu memperoleh tanaman pangan pada tetangga?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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2. Bagamana cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten Luwu 
Timur dalam memanfaatkan tanaman pangan.
a. Makanan pokok
11.
Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai makanan 
pokok?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
b. Bahan kue
12.
Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai bahan kue?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
c. Obat
15.
Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan untuk obat luka luar?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
16.
Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan untuk obat penyakit 
dalam?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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d. Kosmetik
17. Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai bahan 
kosmetik?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
e. Upacara adat
18.
Apakah Bapak/Ibu memanfaatkan tanaman pangan sebagai upacar adat?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
19.
Apakah Bapak/Ibu memiliki tahap tertentu dalam melaksanakan ritual 
adat?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
20.
Saya sering memanfaatkan tanaman pangan sebagai sesaji
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
21.
Apakah tanaman pangan tersebut disimpan diatap rumah dengan tujuan 
tertentu?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
22.
Saya percaya sesaji yang berisikan tanaman pangan dapat membawa 
keberkahan
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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3. Bagaimana cara masyarakat di Desa Manurung Kecamatan Malili Kabupaten 
Luwu Timur dalam mengolah tanaman pangan.
a. Makanan pokok
25.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasak?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
26.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara langsung 
dimakan?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
27.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan 
sayur?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
28.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan 
kerupuk?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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b. Kosmetik
29. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan 
cream?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
30. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan 
bedak?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
31. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan 
lulur?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
c. Obat
32.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digerus?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
33.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara ditumbuk?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
34.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijemur?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
35.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara disangrai?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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36.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diminum?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
37. Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasak?
d. Bahan kue
38.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dijadikan 
tepung?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
39.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digoreng?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
40.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara direndam?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
41.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dikukus?
a. Ya                                 b. Tidak                        c. Kadang-kadang
42.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digiling?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
43.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diparut?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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e. Upacara adat
44.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dibakar?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
45.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara diikat?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
46.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara digantung?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
47.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara disimpan 
kedalam wadah?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
48.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara ditumbuk?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
49.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dimasak?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
50.
Apakah Bapak/Ibu mengolah tanaman pangan dengan cara dibungkus?
a. Ya                                 b. Tidak                         c. Kadang-kadang
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